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Ученый  Секретарь:  В.  Паиіутинь* 


Данилевскій  *),  работая  надъ  химическимъ  составомъ 
міозина,  замѣтилъ,  что  различный  мышцы,  при  одной  и  той- 
же  обработке,  давали  различныя  количества  міозина  и  не- 
растворимаго  остатка.  Въ  послѣдствіи  Данилевскимъ  было 
замечено,  что  причина  этой  разницы  лежитъ  въ  неодгінако- 
вомъ  характере  деятельности  мышцт.  Эти  данныя  заставили 
предпринять  рядъ  изслѣдованій,  которыя  должны  были  вы- 
яснить вліяніе  характера  мышечной  деятельности  на  хими- 
чески: составъ  мышечнаго  волокна.  Въ  сущности,  все  дѣло 
сводилось  при  этомъ  къ  точному  количественному  анализу 
химическихъ  составныхъ  веществъ  мышечнаго  волокна  раз- 
личныхъ  мышцъ.  Не  имѣя  однако  точпаго  метода  для  опре- 
дѣленія  количества  міозина  въ  мышцахъ,  Данилевскій  дол- 
женъ  былъ  его  создать,  ибо  методъ  Германа,  по  словамъ 
самаго  автора,  не  выдѣляетъ  всего  количества  міозина.  Сле- 
довательно, надо  было  отискать  жидкость,  которая  бы  выде- 
ляла изъ  мышцъ  весь  міозинъ.  Такою  жидкостью  оказался 
растворъ  хлористаго  аммонія. 

Дѣйствуя  на  сильно  измельченныя  и  вполне  водою  про- 
мытыя  мышцы  8 — ю°/о  растворомъ  хлористаго  аммонія, 
Данилевскій  могъ  выделить  изъ  мышцъ  действительно  все 
количество  міозина.  После  слитія  жидкости,  содержащей 
весь  міозинъ,  въ  сосуде  оставался  остатокъ  мышечных.ъ  во- 
локонъ,  нерастворимыхъ  въ  хлористомъ  аммоніи. 

Міозинъ  Данилевскій  выделялъ  изъ  раствора,  нагревая 
жидкость  въ  продолженіи  15  —  20  мипутъ  въ  водяной  банѣ 

*)  А.  Баиііекзку,  7Ліі.  Йіг  рЪузіоІовізсЬе  СЬетіе  1863,  ВД.  VII,  ра^.  124. 
ПеЬѳг  АЬЪяп^кгН  Лег  Сопігасііопзагі  йег  Мизкеіп  ѵоп  Леп  МепкеиѵегЫНпіззси 
еіпікег  іЬгег  ВезІаткЪеіІе. 
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при  температурѣ  отъ  6о — 65".  Въ  раствор*,  кромъ-  міозина, 
содержатся  также  и  весьма  минимальный  количества  другихъ 
бѣлковыхъ  тѣлъ,  но  он-б,  какъ  мы  далѣе  увидимъ,  не  при- 
надлежав собственно  мышечнымъ  волокнамъ.  Температура 
отъ  6о — 650  выдѣляетъ  изъ  раствора  только  міозинъ.  Если 
взять  растворъ  міозина  и  другихъ  бѣлковъ  и  растворъ  чис- 
таго  міозина  и  нагрѣвать  ихъ  при  6о — 65°,  то  въ  фнльтратѣ 
перваго  раствора  всегда  можно  было  доказать  присутствіе 
другихъ  бѣлковыхъ  тѣлъ,  между  тѣмъ,  какъ  во  второмъ  ихъ 
не  было  и  слѣдовъ.  Изъ  этого  вытекаетъ,  что  температура 
въ  6о  —  65 0  осаждаетъ  одинъ  міозинъ. 

Что  касается  другихъ  бѣлковыхъ  тѣлъ,  остающихся  въ 
фильтратѣ  послѣ  выдѣлепія  міозина,  то  онѣ  по  всвмъ  вѣроя- 
тіямъ  ирннадлежатъ  крови  мышцъ.  Но  онѣ  во  всякомъ  слу- 
чай не  могутъ  препятствовать  точному  количественному 
определенно  міозина.  Но  есть  одно  бѣлковое  тѣло,  которое 
не  только  переходитъ  въ  растворъ,  но  и  осаждается  вмѣстѣ 
съ  міозиномъ.  Это  тѣло — гемоглобина,  красныхъ  кровяныхъ 
шариковъ.  Такую  неизбѣжную  ошибку  метода,  Данилевскіп 
старался  уменьшить  тѣмъ,  что  передъ  погруженіемъ  мышцъ 
въ  растворъ  хлористаго  аммоиія,  оиъ  надавливалъ  на  нихъ 
кусокъ  фильтровальной  бумаги,  вслѣдствіе  чего,  часть  жид- 
кой крови  могла  всосаться.  Кромѣ  того  Данилевскій  пола- 
гаетъ,  что  эта  ошибка  не  такъ  велика,  такъ  какъ  при  этомъ, 
по  всѣмъ  вѣроятіямъ  осаждается  не  гемоглобннъ,  но  только 
часть  его  гематина. 

Вещество,  остающееся  послѣ  пол  наго  вмщелачнванія 
мышпъ  8 — ю°|о  растворомъ  хлористаг  о  аммонія  и  промытое 
горячей  водой,  альксголемъ  и  эфиром7>,  было  названо  Данп- 
левскпмъ  міостроминомъ.  Разсматривая  подъ  мнкроскопомъ 
мышечное  волокно  и  действуя  на  пего  растворомъ  хлори- 
стаго аммонія  извѣстной  коіщентрапіи,  онъ  замѣтилъ,  что 
мышечное  волокно,  хотя  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  съеживается, 
въ  другихъ,  напротивъ  разбухаетъ,  (что  зависитъ  отъ  кон- 
центраціи  раствора)  по  удаленіи  міозпна,  представляетъ  такое 
строеніе,    которое    имѣетъ    всѣ    морфологическіе  признаки 
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нормальнаго  мышечнаго  волокна,  какъ  напр.,  поперечную 
исчерченность.  Въ  виду  этого  Данилевскій  и  назвалъ  этотъ 
скелетъ  мышечнаго  волокна  міостроминомъ. 

Другая  ошибка  состоитъ  въ  томъ,  что  вмѣстѣ  съ  міо- 
стромипомъ  остается  еще  и  соединительная  ткань,  нервы  и 
сосуды  мышечныхъ  волокоиъ.  Послѣдней  ошибки  нельзя 
избегнут? ,  но  во  всякомъ  случаѣ  она  не  велика.  Такимъ 
образомъ,  вмѣстѣ  съ  міостроминомъ  определяется  и  часть 
соединительной  ткани,  сосудовъ  и  нервовъ,  оставшихся  пе- 
растворенными  въ  хлорпстомъ  аммоніи. 

Міостроминъ,  по  Данилевскому  *),  «не  растворимъ  въ 
водѣ  и  соляиыхъ  растворахъ.  Онъ  растворяется  съ  трудомъ 
въ  о,4°|0  соляной  кислотѣ  безъ  измѣненія,  также  точно  въ 
разведенной  содѣ  при  обыкновенной  температурѣ.  ІІзъ  этихъ 
растворовъ  онъ  осаждается  при  нейтрализаціи  и  не  раство- 
ряется при  маленькомъ  избытк-із  кислоты.  Міостроминъ  по 
натурѣ  своей  тѣло  сложное;  при  кипяченіи  Съ  разведенной 
соляною  кислотою  оно  разлагается  и  даетъ  начало  тремь 
веществамъ:  бѣлковому,  со  свойствами  синтонина,  пептоно- 
образному,  съ  качествами  хондропептона  и  лецитину.  Эти 
продукты  распадеиія  д-Ьлаютъ  его  сходпымъ  съ  нуклеинами, 
которые,  между  прочимъ,  даютъ  тѣ-же  продукты  разрушенія. 
И  въ  самомъ  дблѢ,  сходство  это  восполняется  трудною  раст- 
воримостью міостромина  въ  кислотахъ,  особенно  уксусной, 
содержаніемъ  фосфора  въ  своемъ  составѣ  и  чрезвычайно 
трудной  переваримостью  желудочнымъ  сокомъ».  По  Дани- 
левскому, «мышцы  содержатъ  по  крайней  мър-із  двѣ  разно- 
видности міостромина,  различающіяся  между  собою  не  только 
разною  растворимостью  въ  кислой  вод'Б,  по  и  содержаніемъ 
фосфора».  Дал-Ье  Данилевскій  гопоритъ.  «Интересно  прослѣ- 
дить  въ  мышцахъ  разныхъ  животныхъ  количественное  отно- 
шеніе  между  двумя  главными  бѣлковыми  тѣлами:  міозиномъ 
и  міостроминомъ.  Изслѣдованія   показали,  что  чѣмъ  мышца 


*)  Бурдовъ-Сандерсонъ,  Практическій  Курса.  Физіологіи,   188в  года,  т.  И 
стр.  СО  и  61. 


способнѣе  производить  быстро  одно  за  другимъ  слѣдующія 
сокращенія  и  разслабленія,  тѣмъ  въ  ней  больше  міостромина 
и  меньше  міозина,  и  наоборотъ,  мышцы  способныя  только 
ісь  медленно  развивающимся  сокращеніямъ,  очень  богаты  міо- 
зиномъ  и  бѣднѣе  міостроминомъ».  «Разница  въ  отомъ  отно- 
шеніи  бываетъ  такъ  велика  и  отношеніе   обѣихъ  бѣлковыхъ 
составныхъ  частей  къ  растворителямъ  такъ  рѣзко  различно, 
что  указанное  явленіе  зависимости  между  составомъ  и  со- 
кратительностью  молено  провѣрить  слѣдуюшимъ  образомъ. 
Извѣстно,  что  мышцы,  движущія  крылья  иасЬкомыхі ,  напр.: 
пчелъ,  осъ,  бабочекъ,  сокращаются  съ  удивительною  быстро- 
тою. Приготовьте  изъ  нихъ  свѣжіп  микроскопически!  препа- 
ратъ.  Эти  же  насѣкомыя  движутъ  ногами  сравнительно  очень 
вяло,  медленно;  приготовьте  изъ  этихъ  мышцъ  другой  пре- 
паратъ.  Положите  ихъ  одинъ  за  другимъ  подъ  микроскопъ. 
Не  спуская   глазъ  съ  какого-либо   изолированная  волокна, 
пропустите    струю   8 — юп/о   раствора   хлористаго  аммонія 
чрезъ  оба  препарата.  Вы   увидите,   что  въ  то   время,  какъ 
мышцы  крыльевъ   почти  не  измѣняются  и  отдаютъ  трудно 
уловимое  количество   вещества  въ   растворъ,  мышцы  ногъ 
сильно  взбухэютъ  и  соляной  раствортэ   извлекаетъ  изъ  нихъ 
большое  количество  вещества,   имѣющаго   качества  міозина 
(осаждаемость  отъ  воды  и  проч.).  Первыя  мышцы  состоятъ 
почти  изъ  одного   міостромина,  вторыя  рядомъ  съ  послѣд- 
нимъ  содержатъ  много  міозина».  Интересно  теперь  просле- 
дить данныя,  полученный  авторомъ  при  его  пзел ѣдованіяхъ. 
Я  приведу  лишь  нѣсколько  цифръ.  изъ  которыхъ  можно  уже 
заключить,  какъ  громадна  разница  количествеинаго  отноше- 
нія  міозина  и  міостромина  въ  мышцахъ   различныхъ  живот- 
ных'),. Такъ  *)  у  человѣка  отиошеніе  міоаина  къ  міостромину 
въ  мышцахъ  бедра  какъ  і  :  3,22;  у  собаки  въ  мышцахъ  бедра 
і  :  1,19;  у  лошади  въ  мышцахъ  бедра  і  :  2,40;  у  быка  въ  мыш- 
цахъ бедра  і  :  1,40;  у  теленка  въ  мышцахъ  бедра  і  :4,33!  У 
мыши  въ  мышцахъ  бедра  і  :  і ,  і  і ;  дикій  голубь,  въ  мышцахъ 


*)  I.  с.  ра#  139  и  141.  ТаЬ.  I  и  II. 


бедра  1:1,15,  въ  мышцахъ  груди  1:5,66,  въ  мышцахъ  же- 
лудка і  :  1,94;  воробей  въ  мышцахъ  бедра  і  :о,94,  въ  мыш- 
цахъ груди  1:4,52;  курица,  въ  мышцахъ  бедра  1:0,85,  въ 
мышцахъ  груди  і  :  3,05;  лягушка  въ  мышцахъ  бедра  і  :о,8і. 

Разсматривая  табл.  I  *),  Данилевскій  могъ  заключить, 
что  і)  количество  сухаго  остатка,  количество  міозина  и 
міостромина  въ  животномъ  царствѣ  подвержено  значитель- 
нымъ  колебаніямъ,  2)  эти  колебанія  не  находятся  въ  посто- 
япномъ  отношеніи  къ  занимаемому  жпвотнымъ  мѣсту  въ 
животномъ  царствѣ,  ни  къ  ихъ  велпчині»,  ни  къ  энергіи 
процессовъ  окисленія  въ  ихъ  организмѣ,  3)  эти  колебанія  не 
находятся  въ  постоянномъ  отношеніи  къ  цвѣту  мышцъ, 
4)  количество  сухаго  остатка  мышцъ  не  находится  въ  отно- 
шены къ  количеству  міозина  и  міостромина,  такъ  какъ  при 
равномъ  количествѣ  перваго,  бываютъ  весьма  значительныя 
разницы  въ  количествѣ  міозина  и  міостромина. — Сравнивая 
однако  характеръ  мышечныхъ  сокращеній  съ  количественнымъ 
отношеніемъ  міозина  къ  міостромину  можно  замѣтить,  что 
чѣмъ  быстрее  слѣдуетъ  одно  сокращеніе  за  другимъ,  тѣмъ 
большее  количество  міостромина  содержится  въ  мышцахъ. 
Еще  болѣе  эта  разница  видна  при  сравненіи  различныхъ 
мышечныхъ  группъ  одного  и  того  же  животнаго.  Такъ  **) 
•отношеніе  міозина  къ  міостромину  у  курицы  въ  мышцахъ 
бедра  1:0,85,  въ  грудныхъ  мышцахъ  1:3,05;  у  воробья  въ 
мышцахъ  бедра  і  :о,94,  въ  мышцахъ  груди  і  :4,52;  у  дикаго 
голубя  въ  мышцахъ  бедра  і  :  1,22,  въ  грудныхъ  мышцахъ 
і  :  4,91. 

Изъ  разбора  работы  Данилевскаго  вытекаютъ  слѣдова- 
тельно,  слѣдующія  положенія: 

1)  Количества  міозина  и  міостромина  въ  мышцахъ  раз- 
личныхъ породъ  животныхъ  не  одинаковы. 

2)  Отношеніе  міозина  къ  міостромину   въ  различныхъ 
мышечныхъ  группахъ  одного  и  того  же  животнаго  различно 


*)  1.  с.  3.  139. 

*)  1.  с  5.  141.  ТаЬ.  II. 


3)  Большее  содержание  міостромина  въ  мышцахъ  зави- 
ситъ  отъ  характера  ихъ  сокращенія,  именно:  чѣмъ  сильнѣе 
и  чаще  одно  сокращение  слѣдуетъ  за  другимъ,  тѣмъ  больше 
міостромина  въ  мышцахъ.  Значитъ  чѣмъ  больше  мышца 
работаетъ,  тѣмъ  больше  содержится  въ  ней  міостромина. 

4)  Міостроминъ  чрезвычайно  трудно  переваривается  же- 
лудочнымъ  сокомъ. 

Это  послѣднее  положеніе  имѣетъ  громадную  важность, 
Такъ  какъ  міостроминъ  трудно  переваривается  желудочнымъ 
сокомъ,  то  и  мышцы,  содержащая  его  въ  большемъ  коли- 
чествѣ  съ  другими,  должны  бы  труднѣе  перевариваться. 

Это  положеніе  могло  бы  имѣть  большое  значеніе  при 
опредѣленіи  питательности  мяса,  особенно  различныхъ  сор- 
товъ  мяса  рогатаго  скота,  которое  служитъ  одною  изъ 
главныхъ  составныхъ  частей  нашей  пищи.  Какъ  извѣстно, 
мясная  туша  всюду  разделяется  на  сорта,  при  чемъ  за  осно- 
ваніе  принимается  большее  или  меньшее  содержаніе  въ  нихъ 
питательныхъ  частей.  Соотвѣтственно  этому  и  сортъ  мяса 
стоитъ  дороже  или  дешевле. 

Но  не  во  всѣхъ  государствахъ  принято  одно  и  то  же 
дѣленія  мяса  на  сорта  и  подраздѣленія.  Такъ  въ  Лондонѣ  *)• 
принимаютъ  4  сорта  и  18  подраздѣленій, — въ  Парижѣ  4  сорта 
и  і  7  подраздѣленій,  при  чемъ  прибавка  костей  къ  мясу  за- 
прещена,— въ  Австріи  4  сорта  и  14  подраздѣленій.  На  Пе- 
тербургской скотобойігѣ  принято  дѣленіе  мясной  туши  на 
4  сорта  и  го  подраздѣленій.  Такъ  какъ  дѣленіе  туши  на 
подразд-Ьленія  производится  у  иасъ  не  на  скотобойнѣ,  а  въ 
мясныхъ  лавкахъ,  то  и  произволу  дано  широкое  поле. 

Что  касается  опредѣленія  питательности  отдѣльныхъ 
сортовъ  мяса,  а  также  и  колпчественнаго  содержанія  въ  ним. 
отдѣльныхъ  составныхъ  частей,  то  до  сихъ  поръ  по  ЭТЧЭМу 
вопросу  было  очень  мало  сдѣлано.  Имѣющіеся  опредѣленія 
питательности  различныхъ  сортовъ  мяса  и  принадлежащія 
большею  частью  заграничнымъ  ученымъ,  какъ-то:  Зигерту  и 


*)  Щмидтъ-Мюдыеймъ.  Учвніе  о  мясѣ  стр.  66  і  слѣд. 
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друг.,  въ  виду  различной  сортировки  мяса  у  насъ  и  загра- 
ницей, имѣютъ  для  насъ  мало  значенія.  А  что  касается  до 
опредѣленія  различныхъ   составныхъ  частей  мясной  туши, 
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то  такихъ  изслѣдованій  вовсе  еще  не  было  сд-ѣлано,  за  ис- 
ключеніемъ  оііредѣленія  °/0  содержанія  костей  проф.  Ѵоіі'а, 
Фриделя  и  Кулешова.  Въ  виду  этого,  для  опредѣленія  вѣса 
различныхъ  составныхъ  тканей  въ  различныхъ  сортахъ  мясной 
туши,  была  назначена  особая  коммиссія  подъ  предсѣдатель- 
«ггвомъ  проф.  А.  П.  Доброславина,  учрежденная  при  воен- 
номъ  вѣдомствѣ  *). 

Для  рѣшенія  этой  задачи  было  пріобрѣтено  ю  головъ 
рогатаго  скота,  2  черкасской  породы,  2  сибирско-киргизской, 
2  ливонской,  2  калмыцкой,  2  русской,  причемъ  одинъ  волъ 
былъ  жирный,  другой  тощій. 

Послѣ  расчлененія  на  отдѣльные  сорта  и  ихъ  взвѣши- 
.ваніи,  сорта  отпрепаровывались,  причемъ  отделялись  другъ 
•отъ  друга  мышцы,  кости,  сухожилія  и  жиръ,  и  отдѣльно 
взвѣшивались.  Въ  мышцахъ  было  опредѣлено  также  и  коли- 
чество воды  и  количество  жира.  Послѣ  этого  было  опреде- 
лено какъ  простое,  такъ  и  процентное  отношеніе  составныхъ 
^частей  къ  общему  вѣсу  и  между  собою. 

Я  приведу  зд'всь  изъ  работы  проф.  Доброславина  табл.  2**). 
Мзъ  этой  таблицы  видно,  что  сортъ  мяса  обусловливается 
•содержаніемъ  костей,  мышцъ,  жира  и  сухожиліп. 

Такъ  огузокъ  содержитъ  і«5,4°|0  костей  и  причисляется 
къ  і  сорту,  между  т^мъ  шея  зачисляется  къ  з  сорту  и 
содержитъ  І2,і  °/„  костей;  мышцъ  въ  огузкѣ  54,7°/0.  въ  шеъ" 
_5 8 ,6°/0,  но  за  то  въ  шеѣ  сухожилій  і2,2°/0,  а  въ  огузкѣ 
ю,5°/0. 

Далѣе  проф.  Доброславинъ  говоритъ:  «Разница  въ  ирп- 
■чинахъ  дѣленія  на  тѣ  или  другіе  сорта  еще  рѣзче  высту- 
лаетъ  при  сопоставленіи  среднихъ  цифръ  по  сортамъ. 

Мышцъ.       Жира.       Саіа.       Сухож.  Костей. 

Общій  °/0  .  .  .  5і,2  іо,о  ю,о  15,8  ю,з 
въ  і  сортѣ  .   .      57,9         9-7       6>6      ,0>3  хЗ-7 


*)  Проф.  А.  II.  Доброславинъ.  Питательный  вещества  ыясной  туши.  Врачъ 
І886  г.  #  35. 

**)  Ѣ  с.  стр.  673. 
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Мышцъ. 

Жира. 

Сала. 

Сухож. 

Костей 

ВО  2 

сортѣ  . 

8,6 

9,6 

14-3 

17-7 

»  3 

9-і 

ю,4 

15,0 

і  1,8 

»  4 

5.7 

1  3.5 

23.4 

7.2 

Изъ  цифръ  выясняется,  что  было  бы  гораздо  правиль- 
нее руководствоваться  не  традиціями,  а  какими  либо  опре- 
деленными основаніями  для  дѣленія  частей.  Деленіе  на  4 
■сорта  совершенно  излишнее.  Достаточно  было  бы  установить 
лишь  з  сорта.  Если  для  руководства  въ  дѣленіи  ставить  на 
первомъ  плане  величину  частей  и  богатство  мышцами  при 
маломъ  содержаніи  сухожилій,  то,  конечно,  лопатка,  напр., 
должна  быть  отнесена  въ  і  сорту.  Второй  же  сортъ,  ко- 
торый, по  предположение  содержитъ  менѣе  вкусныя,  съ 
большимъ  запасомъ  сухожнлій,  но  не  особенно  изобилующія 
костями  части,  долженъ  включить  въ  себя  завито къ  и  шею. 
Подбедерокъ  съ  его  29°/,,  костей  и  малымъ  вѣсомъ  должно 
отнести  къ  з  сорту,  гдѣ  такнмъ  образомъ,  собрались  бы 
всѣ  части  туши  малаго  вѣса  и  обладающія  большимъ  коли- 
чествомъ  костей  и  сухожилій.  При  подобномъ  дѣленіи  ио- 
нятіе  о  сортахъ  въ  действительности  совпадало-бы  съ  луч- 
шимъ  или  худшимъ  достоииствомъ  мяса  и  не  вызывало  бы 
•недоразум-Биіп» . 

Вскоре  после  работы  проф.  Доброславина,  магист.  вет. 
н.  Игнатьевъ  докладывалъ  въ  Обществ!?  Охраненія  Народнаго 
Здравія  *)  о  своихъ  изслѣдованіяхъ  о  міостроминѣ  въ  мясѣ 
быка  и  о  вліяніи  работы  мышцъ  на  его  количество. 

М.  А.  Игнатьевъ,  работая  въ  коммиссіи  подъ  предсѣ- 
дательствомъ  проф.  Доброславина,  замѣтилъ,  что  некоторые 
сорта  мяса,  даже  болѣе  низкіе,  стали  претендовать  по  ко- 
личеству мышцъ  и  жира  на  большую  полезность,  чѣмъ  не- 
которые даже  первые  сорта.  Игнатьевъ  далѣе  говоритъ:  «У 
меня  явилось  подозрѣніе,  неужели  человечество  своимъ  само- 


*)  Труды  Общества  Охран.  Народнаго  Здравія.  Вып.  IX,  1886  г.  стр.  121  н 
сдѣд.  Новости,  1  изд.  1887  г.  92  и  99.  Засѣданіе  Петербургская  Собравія 
Сельскихъ  Хозяев*.  20  Января. 
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чувствіемъ  такъ  грубо  ошиблось  въ  опредѣленіи  полезностей, 
а  соотвѣтственно  этому  и  установив  цѣнностей  на  рьшкѣ? 
Тогда,  воспользовавшись  идеен  проф.  А.  Я.  Данилевскаго,. 
опредѣлявшаго  количество  міостромина  и  міозина  въ  различ- 
ныхъ  частяхъ  тѣла  нѣкоторыхъ  насѣкомыхъ  и  птицъ,  я 
приложилъ  тотъ  же  методъ  изслѣдованія  къ  различнымъ 
чистымъ  мышцамъ  бычьяго  организма.  Тогда  кажущаяся 
прежде  несообразность  была  устранена;  претеидовавшіе  на 
большую  полезность  третьи  сорта  передъ  первыми,  лретен- 
довавшіе  потому,  что  въ  нихъ  много  мускульныхъ  частей, 
были  уличены  опытами  въ  непомѣрности  предъявляемыхъ 
ими  нретензій  Въ  ихъ  мышцахъ  подмѣчено  большее  содер- 
жаніе  міостромина,  чѣмъ  въ  мясѣ  высшихъ  сортовъ,  а  міо- 
строминъ,  какъ  плохо  усвояемый  пли  можетъ  быть  вовсе  не 
усвояемый  ингредіентъ,  обезц-вниваетъ  мясо». 

Кромтз  того,  Игнатьевъ  при  своихъ  изслѣдованіяхъ  на- 
шелъ,  что  переднія  части  быка  содержатъ  относительно 
больше  міостромина,  чѣмъ  заднія  части,  при  чемъ  всего 
больше  міостромииа,  Игнатьевъ  находилъ  въ  жевательной 
мышпѣ. 

Вообще  М.  А.  Игнатьевъ,  на  основаніи  своихъ  изслѣдо- 
ваній  ириходитъ  къ  тому  заключенію,  что  сортировка  у  пасъ 
мяса  впрлнф  раціональна. 

Считаю  необходимымъ  остановиться  еще  на  двухъ  мѣ- 
стахъ  въ  работѣ  М.  А.  Игнатьева.  По  Игнатьеву  *)  міостро- 
минъ  есть  «система  мельчайшпхъ  волосиыхъ  и  болѣе  круп- 
ныхъ  сосудовъ,  система  пустыхъ  сарколемъ,  вмѣщающнхъ 
въ  себѣ  міозинъ». 

Мнѣ  кажется,  что  на  основаніп  работы  Данилевскаго, 
міостроминъ  нельзя  считать  тѣмъ,  чѣмъ  считаетъ  его  Иг- 
натьевъ. Напротивъ,  изъ  работы  Данилевскаго  можно  заклю- 
чить, что  въ  мышцахі  работающихъ,  міозинт  претерігЬваетъ 
измѣненіе,  переходитъ  въ  міостроминъ.  Действительно,  вмѣстѣ 
съ  міостроминомъ   приходится  определять  и  тѣ  мельчайшіе 


*)  Труды  и  т.  д.  стр.  125. 
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кровеносные  сосуды  и  нервы,  которые  никоимъ  образомъ 
нельзя  отдѣлить  ножомъ;  но  во  всякомъ  случаѣ,  чти  то  мель- 
чайшіе  сосуды  и  нервы  не  представляютъ  собою  міостро- 
мйнѣ,  а  представляютъ  собою  ту  ошибку  метода  изслѣдо- 
ванія,  на  которую  указалъ  самъ  Данилевскій  *). 

На  другомъ  м-бстѢ  Игнатьевъ  **)  говоритъ:  «Получится 
въ  остаткѣ  отъ  выщелачиванія  бледно- сѣраго  цвѣта  масса, 
которая  послѣ  тщательной  обработки  уже  не  изменяется  въ 
вѣсѣ.  Остатокъ  промывается  водою,  затѣмъ  алкоголемъ  и 
наконецъ  эфиромъ  и  въ  такомъ  видѣ  тотчасъ  взвѣшивается». 

На  это  я  желалъ-бы  также  указать,  такъ  какъ  мнѣ  ка- 
жется, что  при  точныхъ  колпчественныхъ  анализахъ,  нельзя 
обойтись  одннмъ  промываніемъ  алкоголемъ  и  эфиромъ,  но 
необходимо  высушивать  при  постоянной  температур-],  въ 
воздушной  ванігѣ,  до  постояннаго  вѣса. 

Мясо,  какъ  извѣстно,  мы  цѣнимъ  главнымъ  образомъ  по 
его  содержанію  бѣлковыхъ  тѣлъ,  которыя  составляютъ  самую 
необходимую  часть  нашей  пищи.  А  ргіогі  можно  предпола- 
гать, что  мясо  быка  въ  его  различныхъ  частяхъ  имтзетъ 
неодинаковый  составъ,  не  только  по  отношенію  къ  содер- 
жание йоды,  но  и  твердыхъ  составныхъ  частей,  главнымъ 
■образомъ  бѣлковыхъ  тѣлъ. 

Вліяніе  на  различіе  состава  мяса  имѣетъ  порода,  воз- 
растъ,  поль  и  кормленіе  животныхъ.  Но  во  всякомъ  с.чучаѣ 
и  вліяніе  содержанія  скота  на  составъ  мяса  нельзя  отрицать. 
Такъ  уже  давно  было  замѣчено,  что  быки,  употребляемые 
исключительно  для  тяжелой  работы,  имѣли  мясо  болѣе 
жесткое,  труднѣе  переваримое  желудочнымъ  сокомъ.  Между 
тѣмъ  быки,  пользовавшіяся  хорошимъ  кормомъ,  мало  произ- 
водившіе  мышечной  работы,  давали  болѣе  вкусное,  болѣе 
нѣжное  мясо.  Вслѣдствіе  измѣненія  химическаго  состава  мяса 
отъ  различныхъ  условіп,  въ  ту  или  другую  сторону,  должно 
отозваться  на  питательности  части  и  само  собою  разумѣется, 


*)  1.  с.  рад.  135. 
*)  і.  с.  стр.  126. 
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что  менѣе  питательная  часть,  должна  быть  и  меньшей  стои- 
мости. 

Въ  виду  этого,  Вирховъ  *)  предпринялъ  рядъ  изслѣдо- 
ваній,  которыя  должны  были  выяснить,  можно  ли  опредѣ- 
леніемъ  количества  воды  или  экстрактивныхъ  веществъ  въ 
мясѣ  различныхъ  сортовъ,  здороваго  и  больнаго,  жирнаго  и 
тощаго  животнаго,  получить  критерій  для  оцѣнки  этого 
мяса.  Такъ  по  изслѣдованіямъ  Вирхова  оказалось: 

Процентное  содержаніе  воды. 

Голова.     Шея.     Плечо.    Спина.  Животъ.  Филе. 

Здор.  улит.  ж.  76,40  77,31   77,92  76,65  76,74  77,14 
Здор.  тощ.  ж.  76,76  72,54  77,39  76,01   78,20  — 
Больное    жив.  77,26  78,03   77,25   77,05   78,19  — 

Процентное  содержаніе  экстрактивныхъ  веществъ. 

Здор.  упит.  ж.  3,54  3,69  3,70  4,іі  3,59  3,77 
Здор.  тощ.  ж.  3,86  3,65  3,40  4,05  3,04  3,17 
Больное    жив.     3,56     3,94     4,09     3,97     3,34  4,31 

Нзъ  этихъ  цифръ  слъ-дуетъ,  что  количество  воды  и 
экстрактивныхъ  веществъ,  какъ  у  здоровыхъ  и  больныхъ, 
такъ  и  у  упитанныхъ  и  тощихъ  животныхъ  не  подвержено 
значительнымъ  колебаніямъ,  даже  во  многихъ  случаяхъ  ос- 
тается однимъ  и  тѣмъ  же.  Въ  виду  этого,  количество  воды 
и  экстрактивныхъ  Веществъ  никоимъ  образомъ  не  могутъ. 
служить  критеріемъ  для  оц'Ьнки  мяса. 

Во  всякомъ  случай,  желательно   было-бы  имѣть  какой- 
нибудь  критерій  для  оцѣнки  мяса. 

Положеніе  Данилевскаго,  что  міостроминъ,  содержащиеся 
въ  мясѣ  трудно  переваривается  желудочнымъ  сокомъ  и  что- 
количество  его  не  равно  во  всѣхъ  мышцахъ  животнаго,  могъ. 
бы  служить  хорошимъ  критеріемъ  для  опредѣленія  питатель- 
ности различныхъ  частей  мяса.  Міостромииъ,  представляющіп . 


Бедро. 
76,38 
76,55 
77.03 


*)  Припедено  у  Шмидтъ-МюлыеГіма,  ра#  60. 
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,всть  сухаго  остатка  мяса,  въ  иѣкоторых.  случаях,  даже 
ГШУГ  часть  его,  при  его  трудно*  «^™  ~ 
„мѣть  вліяніе  на  питательность  той  или  дру.ои  част „» яс 

В.  виду  этого,  желая  найти  критерий  Д»^°^ 
„  „ровѣрить  даиныя,  полученный  маг.  Игнатьевым.,  л  за 
; ,  *    ціыо.  выяснить,  „аскольло  ^ос.ромипт,  = 
жить  таким,  критеріем.,  или  служат,  ли  как.я-ниоудь  друпя. 
вещества  для   оцѣнки   питательности  различных,  сортов. 

Для  этой  нѣли  мною  было  наследовано  мясо  различных, 
сортов,  на  содержаніе  воды,  мюзпна  и  «^™*™^ 
контролированы  полученных,  данных.,  мною  оыл.  «Ь» нъ 
также  ряд.  изслѣдованій  .с.  искусственным,  „ищевареиіем. 
н  усвоеніемъ  мяса  на  человѣкѣ. 

Перехожу  теперь  къ  моимъ  изслѣдовашямъ. 


Для  моихъ   изслѣдованій,  я  бралъ  мясо  черкасское  изъ  - 
различныхъ   мясиыхъ   лавокъ  въ  Петербургѣ.  При  этомъ  я 
допжеиъ  замѣтить,  что  мясо  бралось  не  отъ  одного  оыка, 
но  отъ  различныхъ    Необходимое  количество  мяса  бралось  - 
изъ  средины  мышцы  и  если  въ  сортъ  мяса  входили  ^сколь- 
ко мышцъ,  то  изъ  всѣхъ  мышцъ  вырѣзались  куски,  при  чемъ  • 
для  изслѣдованія  бралось  по  возможности  равное  количество 
всѣхъ  входящихъ  въ  сортъ   мяса   мышцъ.  Для  определены 
сорта  мяса   и   входящихъ  въ  нихъ  мышцъ,  я  руководство- 
вался   схемой    выработанной    вышеупомянутой  коммиссіеп... 
Изслѣдованіе  произведено  мною  мяса  всѣхъ  сортовъ,  за  ис- 
ключеніемъ  краевой  и  филейной  покромокъ.  Изъ  сорта  рост- 
бифъ  мною  былъ  исключенъ  ш.  рвоаз  и  включенъ  въ  отдель- 
ный, самостоятельный  сортъ.  Это  я  считалъ  нужнымъ,  такъ 
какъ  вырѣзка  (ш.  рзоаз)  чаще  употребляется  отдѣльно.  Іакимъ. 
образомъ  образовалось  у  меня  19  сортовъ  мяса. 

Считаю  не  лишнимъ  указать,  какія  мышцы  входятъ  въ. 
сорта  мяса. 
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О  Зарѣзъ  т.  отоііуоісіеиз  и  начало  почти  всѣхъ  шейныхъ 
мышнъ.  2)  Шея  йщ.  отоЬуоісІеиз,  зіетотазіоісіеиз,  віегпотахіі- 
Іагіз,  ітарѳгіиз,  сіеііоісіеив,  гесіиз  саріііз  апі.  та^ог.  з)  Толстый 
край  шт.  ігарѳгіиз,  іпггазріпаіиз.  4)  Лопатка  тт.  іпГгазріпа- 
іиз,  ігареяіиз,  ехіепзог.  <И§іі  соттшіів,  сіеііоісіеиз,  сіеісіотазіоісіеиз, 
.  Апсопаеиз  іпі.  еі  Іоп^из,  ЬгасЫаІіз  ті,  Ехіепзог  сагрі  гасііаііз 
1оп§из  еі;  Ьгеѵіз.  5)  Голяшка  и  рулька  Ехі.  сіі&ііогшп  сот., 
Ііехог  сагрі  га(3іа1іѳ  1оп§\  еі  Ьгетіз,  Яехог  сіі&ііогит  ргоГипсІиь. 
6)  Тонкій  край  часть  апсопаеі1оп§і,  ігарегіиз,  іпГгазріпаіиз,  іп- 
іегсозіаіез,  8еггаі.  апт.  та].,  Ыіззітиз  (іогзі.  7)  Кострецъ  т. 
іепзог  Газсіае  Іаіао,  Лехог  сИ&іі;.  Ьгеѵіз.  8)  Тонкій  фильшъ. 
іпіегсозЫез,  оЫідииз  аМот.  ехі.  9)  Рошбифъ  тт.  іпіегсозіаіі  >. 
оЫщшіз  аМош.  ехі.  и  часть  іспзог-  ^азсіае  Іаіае.  ю)  Толстый 
филе  тт.  іепзог  Газсіае  Іаіае,  ^іиіаоиз  тесітз  и  часть  діійасі 
тахіті.  іі)  Огузокъ  рагз  розіегіог  §ѣііасі  тахіті,  Ьісерз  Гешогіз 
и  зетііеші.  12)  Бедро  часть  іепзог  пізсіае  Мае,  рагз  розіегіот 
^іиіасі  тах.,  Ьісерз  Гетогіз,  зетііеікііпезиз.  13)  Подбедерокъ  часть 
іопзог  т*азсіае  Ыае,  рагз  розі.  тах.,  Ьісерз  іет..  зетііепсі., 

йоіеиз,  Йехог  сіі^іі.  регііз  Ъгеѵіз,  Ехіепзог  <3і&іт.  ресііз  Іоп^из,  ре- 
гопеиз.  Йехог  <%іі  рѵоптоіиз.  14)  Ссѣкш  Вайопиз,  ^гасйіз,  зе- 
тітстЬгапозиз.  15)  Челышко  Ресіогаііз  та,)Ог  еі  тіпог.  іб)  Сре- 
дина груди  часть  апсопасі  1оп§і  еі;  іптегпі,  ресіогаііз  тарг.  і  7 1 
Завитокъ  ресіогаііз  та].,  гесіііз  еі  ігаіізѵегзиз  аМот,,  оЫ.  аМот. 
•ехі  еі  Ы.  18)  Бочекъ  гесіиз  еі  тгавзѵ.  аМот.  и  часть  оЫіфгі 
аЬйот.  ехі.  19)  Вырѣзка  т.  рзоаз. 

Что  касается  до  способа  изс.тѣдованія,  то  я  придержи- 
вался способа  Данилевскаго,  указаннаго  въ  его  работѣ.  Мясо 
для  изслѣдованія  бралось  въ  количествѣ  отъ  4 — 8  грам., 
что  зависѣло  отъ  сорта  мяса.  Мясо  очищалось  насколько 
возможно  отъ  фасцій,  жира  и  сухожплін,  а  для  удаленія 
крови  я  выжималъ  мясо  кускомъ  фильтровальной  бумаги. 
Кромѣ  этого  я  бралъ  і — 2  грам.  мяса  для  опредѣленія  су- 
хаго  остатка  при  1050. 

Для  опредѣленія  міозина  и  міостромнна,   я  посту иалъ 

-слѣдующимъ  образомъ. 

Приготовнвъ  мясо  вышеуказанным!,  образомъ,  я  измель- 
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чалъ  его  сначала  ножницами,  при  чемъ  попадавшееся  между 
волокнами  соединительную  ткань  и  жиръ,  по  возможности 
удалялъ,  и  измельчалі,  потомъ  мясо  ножомъ,  на  подобіе 
обыкновеннаго  приготовленія  котлетъ,  Послѣ  этого,  на  пред- 
варительно взв'Ьшанномъ  часовомъ  стеклышкѣ,  отвѣшивалъ 
несколько  граммъ  -чтого  мяса  и  помѣщалъ  его  въ  стаканчикѣ 
съ  притертою  крышкой.  Часовое  стеклышко  обмывалъ  нѣ- 
сколько  разъ  дистиллированною  водою,  для  иолнаго  удале- 
нія  мяса  съ  него  и  воду  сливалъ  въ  тотъ-же  стаканчикъ. 
Доливъ  стаканчикъ  до  верху  водой  я  его  сильно  взбалтывалъ, 
послѣ  чего  давалъ  содержимому  вполнѣ  отстоятся  и  декан- 
таціей  удалялъ  воду.  Эта  промывка  мяса  водою  производи- 
лась мною  для  удаленія  крови. 

Промывъ  такимъ  образомъ  мясо,  я  наливалъ  въ  стакан- 
чикъ ю°/0  растворъ  хлористаго  аммонія,  для  выдѣленія  изъ 
мяса  міозина.  Мясо  находилось  въ  растворѣ  хлористаго  ам- 
монія  въ  продолженіи  48  часовъ,  при  чемъ  растворъ  нѣсколь- 
ко  разъ  мѣнялся  и  сливался  въ  стаканъ  съ  притертою 
крышкой. 

Выщелачиваніе  мяса  въ  продолженіи  48  часовъ  вполнѣ 
достаточно  для  пол  наго  удаленія  міозина  изъ  мышцъ,  въ 
чемъ  я  могъ  убѣдиться  несколькими  контрольными  опредѣ- 
леніями.  При  этомъ  послѣднія  порціи  раствора  мнѣ  не  да- 
вали и  слтздовъ  міозина. 

По  истечепіи  48  час.  остатокъ  мышцъ  вливался  во  вто- 
рой стаканъ,  стаканчикъ  промывался  дестилироваиною  водою, 
которая  также  сливалась  во  второй  стаканъ.  Послѣ  этого 
жидкость,  содержащая  міозинъ  и  остатокъ  мышцъ,  т.  е.  міо- 
стромииъ,  фильтровалась  чрезъ  предварительно  промытые, 
высушенные  и  взвѣшаниые  фильтры.  Міостромимъ  на  филь- 
трѣ  промывался  теплою  водою,  для  удаленія  остатковъ  хло- 
ристаго аммонія,  потомъ  спиртомъ  и  эфиромъ.  На  сл'вдую- 
щій  день  фильтръ  съ  міостроминомъ  помѣщался  въ  воздуш- 
ную ванну  и  высушивался  при  1050  до  постояннаго  вѣса. 

Для  выдѣленія  міозииа  изъ  фильтрата  я  поступалъ  слѣ- 
дующимъ  образомъ.  Фильтратъ  вливался  въ  колбочку,  пом-в- 
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щался  въ  водяную  баню,  гдѣ  въ  продолженіи  25  мииутъ 
нагревался  при  температуре  отъ  6о — 65°С.  При  этомъ  міо- 
зинъ  свертывался  въ  большіе  хлопья,  при  чемъ  фильтратъ, 
въ  начале  нагрѣванія  сдѣлавшись  мутнымъ,  становился  вполне 
прозрачнымъ.  Цвѣтъ  фильтрата  при  нагрѣваніи  также  изме- 
нялся, становился  более  св-втлымъ,  что  зависитъ  отъ  осаж- 
денія  части  красящаго  вещества  крови,  перешедшаго  въ  раст- 
воръ  вмѣстѣ  съ  міозиномъ.  Міозинъ  собирался  также  на 
предварительно  промытыхъ,  высушенныхъ  и  взвѣшанныхъ 
фильтрахъ.  Фильтры  съ  міозиномъ  помещались  тоже  въ  воз- 
душную баню,  гдѣ  при  1°  въ  1050  высушивались  до  посто- 
яннаго  ввса. 

Весьма  важно  было  опредѣлить,  выдѣляется-ли  хлорнс- 
тымъ  аммоніемъ  только  міозинъ  или-же  еще  какія-нибудь 
другія  бѣлковыя  вещества  изъ  мышцъ.  Характеръ  этихъ  бѣл- 
ковыхъ  веществъ  былъ  для  меня  безразличенъ  и  только  ихъ 
количество  было  важно  определить.  Для  этой  цели  я  вос- 
пользовался сернокислымъ  натромъ  и  уксусной  кислотой.  Къ 
фильтрату,  получаемому  после  отделенія  міозина,  я  прпбав- 
лялъ  і  к.  с.  крепкой  уксусной  кислоты  и  равной  по  объему 
съ  фильтратомъ  насыщенный  растворъ  сернокислаго  натра. 
Смесь  нагревалась  до  кипѣнія,  при  чемъ  белки  осаждались 
въ  виде  весьма  маленькихъ  хлопьевъ.  Осадокъ  собирался  на 
фильтрахъ,  высушивался  при  1050  и  взвещивался. 

Полученныя  такимъ  образомъ  цифры,  отмечались  въ 
таблицахъ,  въ  которыхъ  значится  количество  взятаго  для 
изследованія  мяса,  количество  сухаго  остатка  въ  °/о>  также 
и  процентное  содержаніе  міозииа,  міостромина  и  другихъ 
белковъ,  сумма  ихъ  и  отношеніе  міознна  къ  міостромпну- 
при  міозине=і. 

Изследованій  мною  было  произведено  по  пяти  для  каж- 
даго  сорта  мяса.  (См.  табл.  1,  11,  Ш,  1Ѵ\  Ѵ)- 

Для  вывода  мною  составлена  одна  обп;ая  таблица.  (Табл. 
VI).  Въ  этой  таблице  выпущено  количество  взятаго  для  нз- 
слѣдованія  мяса,  такъ  какъ  эти  гціфры  не  име.ютъ  никакого 
зпаченія  для  выводовъ.  Таблица  состоитъ  изъ  шести  рубрнкъ 
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изъ  которыхъ  въ  первой  показанъ  сортъ  мяса  въ  продажѣ, 
во  второй — процентное  содержаніе  сухаго  остатка  въ  мясб, 
въ  третьей — количество  міозина,  въ  четвертой — количество 
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міостромина,  въ  пятой — количество  другихъ  бѣлковъ.  Цифры 
эти  показываютъ  процентное  содержаніе  названныхъ  ве- 
ществъ.  Въ  шестой  рубрикѣ — отпошеніе  міозина  къ  міостро- 
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макснмумъ  и  среднее  процентное  содержаніе. 
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татокъ  мышцъ.  Разсматривая  среднее  процентное  содержаніе 
сухаго  остатка  въ  мышцахъ  всѣхъ  сортовъ  мяса,  мы  можемъ 
убѣдиться,   что  оно  не  подвержено  большимъ  колебаніямъ. 
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Самый  меньшій  »/0  это  25,80%»  самый  большій  2  7,43°/0>  въ 
остальномъ  превышаетъ  почти  во  всѣхъ  сортахъ  2б,5о°'0.  По 
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ѴоиУт  *)  въ  мясѣ  содержится  меньше  сухаго  вещества,  а 
именно  24,ю0/0;  изъ  нихъ  20%  идутъ  на  бѣлокъ  и  клей  даю- 
щія  вещества  0,90° /0  на  жиры,  3,2%  на  золу  и  экстрактив- 
ныя  вещества. 

Вообще  содержаніе   воды   въ   мясѣ  подвержено  значи- 
тельнымъ  колебаніямъ,  что  главнымъ  образомъ  зависитъ  отъ  . 
упитанности  животныхъ.  Такт,  Зигертъ  **)  приводитъ  слѣ- 
дугощую  таблицу. 

Тощійводъ.  Жирный   вол  ъ. 

Шея.        Поясн.        Плечо.  Шея.         ІІоясн.  Плечо. 

Вода    .    .    77,5  77,4  76>5  73»5  63>4  5°-5 

Жиръ  .  .  0,9  і,і  і,з  5,8  16,7  34>° 
Бѣлокъ,  соли 

и  экстр,  вещ.  20,4  20,3  2і, о  19,5  1 8,8  і4>5 

Изъ  этой  таблицы  видно  также,  что  и  въ  различныхъ 
сортахъ  мяса,  содержаніе  воды  также  различно.  Въ  моихъ- 
же  опредѣленіяхъ  количество  воды  остается  во  всвхъ  сор- 
тахъ почти  одинаковымъ.  По  моему  мнѣнію  это  происходитъ 
вслѣдствіе  того,  что  я  для  своихъ  пзслѣдованій  бралъ  мясо 
всегда  одинаково  приготовленное,  именно  по  возможности 
очищенное  отъ  сухожилій,  фасцій  и  жира,  а  также  могло- 
им-бть  значеніе  и  то,  что  мясо  бралось  всегда  одной  и  той- 
же  породы. 

Если  сравнить  процентное  содержаніе  сухаго  остатка 
различныхъ  сортовъ  мяса  съ  содержаніемъ  въ  нихъ  міозина 
и  міостромина,  то  мы  легко  можемъ  убѣдиться,  что  между 
этими  цифрами  нѣтъ  никакого  отношенія.  Тоже  самое  было 
замечено  и  Данилевскимъ  при  его  изслѣдованіяхъ.  Значитъ, 
по  количеству  сухаго  остатка  мы  не  можемъ  судить  о  ко- 
личествѣ  содержащихся  въ  мясѣ  питательныхъ  веществъ 
вообще  и  міозина  въ  частности.  Такъ  напр.  зарѣзъ  (табл. 
VI.  і)  при  сухомъ  остаткѣ  2б,42°/0  содержитъ  міозина  9,29°/0; 


*)  ВізсЬой"  ипй.  Ѵоіі,  Оезеіхе  йег  ЕгпаЬгипв  йез  ПеізсЬ^геввегз,  ра^.  304  1860. 
Прияедеяо  въ  Физіол.  Германа,  т.  VI  ч.  I. 

**)  Огоиѵеп'8  Ѵогігііяе  ііЬег  А^гісаІІигсЬетіе,  3-1е  Аизд.  рад-  374.  1872. 
Приведено  въ  диссертаиіи  д-ра  Бучинскаго. 
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-тонкій  филе,  (табл.  VI;  8)  при  сухомъ  остаткѣ  25,80%  со- 
держим міозина  і2,57°/0;  лопатка,  сух.  остатка  27,43°/,,,  Ко- 
зина 11,87°/,,;  выр.ѣзка,  сух.  остатка  2б,оо°/0,  міозина  13, 25°/,,. 

Что  касается  другихъ  бѣлковъ,  переходящнхъ  въ  рас- 
творъ   хлористаго   аммонія,   то   количество  ихъ  весьма  не- 
значительно. Въ  среднемъ  количество  ихъ  не  превышает!, 
одного  процента  и  содержатся  больше  всего  въ  зарѣзѣ  0,57°',, 
и  въ  шеѣ  о,8і%  (табл.  VI.  і.  2).  Махітшп  содержанія  этихъ 
•бѣлковъ  въ  зарѣзѣ  і,О20/0,  въ  шеѣ  і,О4°/0.  Какъ  известно, 
-самые  богатые  по  содержанію  крови,  сорта  мяса,  это  шея  и 
зарѣзъ.  По  моему  мнѣнію  эти  бѣлковыя  тѣла  принадлежатъ 
крови,  именно  кровяггымъ  шарпкамъ.  Въ  этомъ  я  могъ  убе- 
диться изъ  двухъ  контрольныхъ   опредѣленій  (не  помѣщен- 
ныхъ  въ  таблицахъ).  При  этихъ  контрольныхъ  опредѣ.іеніяхъ 
я  бралъ  мясо  приготовленное  вышеуказаннымъ  образомъ.  Въ 
другихъ  опредѣленіяхъ  міозина  и  міостромпна,  до  погруя^е- 
нія  мяса  въ  растворъ  хлористаго  аммонія,  я  промывалъ  его 
перегнанной   водой,    для   возможнаго   удаленія   крови.  При 
-контрольныхъ  же  опред-ьленіяхъ,  мясо  не  было  много  про- 
мыто водою,  такъ  что  кровь  оставалась  во  взятомъ  для  опре- 
д-ѣленія  мясЬ.  Сорта  мяса  были  шея  и  бедро.  Изслѣдованіе 
произведено  было  обычпымъ,  вышеуказаннымъ  образомъ,  при 
чемъ  оказалось  следующее.  Шея  содержала  другихъ  бѣѵіковъ 
і,86°/0,  бедро  о,92°0.    Въ  мясѣ  же  промытомъ  водою,  содер- 
жание этихъ  6-блковъ  было;  вт  шеѣ  тіпітиш  0,54%,  тахітшп 
і,О4°/0;  въ  бедрѣ  тіпіишт  о,і8°/0,  тахітши  0,36%-  Значитъ, 
.въ  непромытомъ  мясѣ  содержалось  въ  шеѣ  на  о,82°/0,  по 
отношенію  къ  тахітшп,  больше  бѣлковъ,  въ  бедрѣ  на  0,56°/,,, 
чѣмъ  въ  промытомъ  мясѣ.  На  основаніи  этого  я  могу  заключить, 
•что  эти  бѣлковыя  тѣла   принадлежатъ  крови,  а  не  мышеч- 
нымъ  волокнамъ.  Но  во  всякомъ   случай  это  не  всѣ  бѣлкн 
крови,  такъ  какъ  часть  ихъ  осаждается  при  нагр-Ьваніи  вм  вс- 
тѣ  съ  міозиномъ,  на  что  было  указано  и  Данилевскимъ.  При 
этомъ   осаждается   такое    ихъ    незначительное  количество, 
вслѣдствіе  чего  ошибка  до  того  мала,  что  никакого  практи- 
ческая значенія  не  можетъ  имѣть. 
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Что  касается  количества  міозина  и  міостромина  въ  мясѣ 
то  оно  подвержено  значительнымъ  колебаніямъ.  Колебанія 
эти  весьма  значительны  даже  въ  мясѣ  одного  и  того-же 
•сорта.  Такъ  въ  толстомъ  краѣ  (табл.  VI.  3)  тіпітит  содер 
жанія  міозина  7,48°/,,,  тахітіті  8,27%;  Тонкій  филе  (табл. 
VI.  8)  тіпіншт  іі.59°,'о»  шахітшп  із,2о°і0;  Ростбифъ  (табл. 
VI.  9)  шіштит  8,5з°/0,  тахітит  іо,4о°/0;  Бочекъ  (табл.  VI. 
18)  шіштит  і2,і8°/0,  тахіитт  1 3» 7 1  °/о»  Выр-Ьзка  (табл.  VI. 
ю)  тіпітит  12,81%»  тахітит  іЗ>54°/о-  На  столь-же  рѣзіси 
колебанія  по  содержанію  міостромина. 

Міозинъ  по  отношенію  къ  міостромину  нодверженъ  так- 
же весьма  значительнымъ  колебаніямъ.  Есть  сорта  мяса,  ко- 
торые содержатъ  значительно  больше  міостромина  чѣмъ 
міозина,  другіе  на  оборотъ,  содержатъ  больше  міозина  чѣмъ 
міостромина.  Но  и  здѣсь  замѣтны  значителыіыя  количествен- 
ный разницы  въ  одномъ  и  томъ  же  сортѣ.  Изъ  всѣхъ  сор- 
товъ  мяса  толстый  крап  представляетъ  большее  отношеніе 
міозина  къ  міостромину,  вырѣзка  меньшее.  За  толстымъ  кра- 
•емъ  слѣдуетъ  ссѣкъ,  и  т.  д.  (см.  табл.  VII). 

ТАБЛИЦА  ѴЛ. 


Отношеніе 

СОРТА  МЯСА. 

3 

Н  К 

о,  с 

иіозива  1<ъ 
міостромину 

о  с 

о  с 

МІ08ИНЪ=1 

1 

Толстый  край. 

2 

1 

:1,64 

2 

Ссѣкъ. 

1 

1 

:1,41 

3 

Огузокт. 

1 

1 

:  1,35 

4 

Толстый  филе. 

1 

1 

:1,26 

5 

Голяшка. 

4 

1 

:  1,23 

6 

Ппдбедерокъ. 

2 

1 

:1.22 

7 

Шея. 

3 

1 

:  1,22 

8 

Кострецъ 

1 

1 

:  1.21 

9 

Ростбифъ. 

1 

1 

:  1,20 

10 

Ведро. 

1 

1 

:  11,17 

11 

Зарѣэъ. 
Средина  груди. 

4 

1 

:  1,10 

12 

8 

1 

:  1,07 

18 

Челышко. 

2 

1 

:  1,06 

14 

Лопатки. 

2 

1 

:  1,01 

16 

Тонкій  край. 

2 

1 

:  0,91 

16 

Бочекъ. 

4 

1 

:0.91 

17 

Завито къ. 

8 

1 

:0,87 

18 

Тонкій  филе. 

2 

1 

:  0,78 

10 

Выр-Ьзка. 

(1) 

•1 

.  0.76 
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Разсматривая  эту  таблицу,  мы  замѣчаемъ,  что  сорта  въ 
продажѣ  не  отвѣчаютъ  большему  содержанію  міостромина. 
Такъ  толстый  край  содержитъ  больше  всвхъ  сортовъ  міо- 
стромина,  между  тѣмъ  причисляется  ко  второму  сорту.  Го- 
ляшка, зарѣзъ,  бочекъ  содержать  значительно  меньше  міо- 
стромина,  но  причисляются  къ  4-му  сорту.  Вырѣзка,  въ  про- 
дажѣ  считающимся  высшимъ  сортомъ  мяса,  по  цѣнѣ  самая 
дорогая,  содержитъ  въ  тоже  время  самое  меньшее  количе- 
ство міостромина  по  отношенію  къ  міозину. 

У  Данилевскаго  отношеніе  міозина  къ  міостромину  въ 
мышцахъ  бедра  і  :  і  ,40;  въ  моихъ  опред-Ьленіяхъ  (среднее  изъ 
2,  3,  6,  8,  ю,  табл.  VII)  отношеггіе  міозина  къ  міостромп- 
мину  і  :  1,28. 

Цифра  эта  подходить  близко  къ  цифрѣ  полученной  Да- 
нилевскимъ.  Но  у  Данилевскаго  не  указано  изъ  какой  части 
бедра  взята  для  изсл-вдованія  мышца,  между  тѣмъ  это  имѣ- 
етъ  большое  значеніе.  Такъ,  изъ  мопхъ  опредѣленій  видно, 
что  различные  сорта  мяса  задней  конечности  представляютъ 
различное  отношеніе  міозина  къ  міостромину,  изъ  которыхъ 
нъжоторыя  весьма  мало  разнятся  оті^  опред-Ьлепій  Данилев- 
скаго. 

Изъ  работы  Данилевскаго  намъ  извѣстно,  что  мышцы, 
которыя  больше  работаютъ,  содержать  и  больше  міостромпна. 
Посмотримъ  теперь,  какое  отношеніе  им-Ьетъ  это  положеніе 
къ  полученнымъ  мною  даннымъ. 

На  сколько  мнѣ  известно,  то  до  спхъ  поръ  не  было 
сдѣлано  опредѣленій  относительно  количества  работы  от- 
дѣльныхъ  мышечныхъ  группъ  у  рогатаго  скота.  Кравцовъ  *) 
распредѣляетъ  работу  отд'вльныхъ  частей  быка  слѣдующнмъ 
образомъ.  «Изъ  физіологіи  известно,  что  мыпіца,  работаю- 
щая нормально,  т.  е.  умѣренио,  безъ  особаго  напряженія, 
будетъ  и  въ  строеніи  своемъ  нормальною.  Въ  массѣ  ея  ткани 
въ  самыхъ  благопріятныхъ  для  здоровья  сочетаніяхъ  будутъ 


*)  Г.  Кравцовъ,  Убойный  скотъ  въ  С.-Пстсрбургѣ  въ  1870—1886  г.  Спб. 
1886  г.  стр.  146—148. 
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інаходиться  и  мышечным  клѣтки,  и  отлагающійся  между  во- 
локнами жиръ,  и  сухожильным  волокна,  и  непригодным  для 
<ем  роста  и  развитія,  продукты  метаморфоза,  мвлмющіесм  ре- 
.іу.іьтатомъ  ем  питанія  и  механической  работы.  Покоющамсм 
мышца  обладаетъ  сказанными  качествами  еще  въ  большей 
степени:  въ  ней  мышечным  клѣтки  полносочны,  жира  гораз- 
до больше,  сухожнлій  меньше,  а  также  мало  и  иродуктовъ 
метаморфоза.  Мышца,  работающем  сверхъ  нормы,  до  уста- 
лости, или  иостомнно, — будетъ  уже  иною:  расходъ  ем  внут- 
ренней экономіи  будетъ  преобладать  надъ  приходомъ  и  въ 
результатѣ  иолучатсм:  бѣдныя  саломъ  и  жесткім  мышечным 
клѣтки,  отсутствіе  лепра,  относительное  преобладаніе  сухо- 
жильныхъ  волокопъ  и  значительное  количество  неуспѣваю- 
щнхъ  удалитьсм  своевременно  всасываніемъ  продуктовъ  ме- 
таморфоза, идущихъ  такъ  сказать  въ  отбросъ,  каковы — креа- 
тинъ,  креатининъ,  мочевина  и  другім  вещества,  удаляемыя 
изъ  организма,  какъ  ненужныя,  а  въ  избыткѣ  и  вредныя,  ис- 
праздннтельными  органами, — печенью,  почками,  кишками, 
кожею  и  легкпмп. 

Заручившись  этнмъ  научнымъ  и  вполнѣ  доказаннымъ 
положеніемъ,  обратимъ  вниманіе  на  фигуру  быка  и  механи- 
ческую работу  разныхъ  частей  его  мышечной  системы. 

Фигура  быка  можетъ  быть  изображена  схематическими 
линіями  такъ: 


р.:,       д  д>  д' 


аб~ туловище,  бе — шея,  вг — голова  и  ддд'д' — конечности. 
(Размеры  взяты  съ  натуры). 
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При  такихъ  условіяхъ  механическая  работа  разныхъ  мы- 
шечныхъ  группъ  представляется  далеко  не  равномерною: 

Во  і  -хъ.  Если  бы  тѣло  животнаго  состояло  только  изъ 
а — 6,  то  тяжесть  его  распределялась  бы  поровну  на  все  4 
точки  опоры — ддд'д'-  Но  впереди  къ  туловищу  прирос. іа 
шея  и  голова,  которыя  держатся  на  вѣсу  и,  подобно  одно- 
плечему рычагу,  им-вютъ  точку  опоры  своей  въ  б-  Шея  и 
голова,  им-ѣя  средній  вѣсъ  въ  3  иуда  и  перевешиваясь  за 
точку  опоры,  давятъ  своею  тяжестью  на  переднія  конечно- 
сти д'д',  уравновешивая  или  облегчая  ровно  на  свой  весь 
тяжесть  падающую  на  заднія  конечности  дд-  Отсюда  ясно, 
что  группе  мышцъ  лопатки  и  переднимъ  конечностямъ  до- 
стается на  долю  работа  гораздо  большая,  чемъ  мышцамъ 
пояснице,  крупа,  бедеръ  и  заднихъ  конечностей. 

Во  2-хъ.  Брюшная  стенка  вечно  напряжена,  выдерживая 
напоръ  брюшныхъ  органовъ  и  пищевой  массы,  весь  кото- 
рыхъ  равенъ  6  и  7  пудамъ.  Кроме  того,  брюшная  стенка 
часто  напрягается  для  выведенія  кишечныхъ  нечистотъ  и 
еще  более  бываетъ  напряжена  при  всѣхъ  усиленныхъ  и 
быстрыхъ  движеніяхъ,  когда  она,  напрягаясь  и  уменьшая 
объемъ  брюшной  полости,  давит'ь  на  брюшные,  весьма  под- 
вижные по  своему  устройству  органы,  и  темъ  сохраняетъ 
нормальное  взаимное  положеніе  ихъ. 

Въ  з-хъ.  Вся  группа  грудныхъ  мышцъ  находится  въ 
непрестанной  въ  теченіи  всей  жизни  работе,  обус70влнвая 
лроцессъ  дыханія,  а  во  время  тяжелой  работы,  когда  про- 
цессъ  дыханія  становится  весьма  энергичнымъ,  работа  груди 
достигаетъ  значительнаго  напряжеиія. 

Въ  4-хъ.  Тяжесть  ярма  и  неуклюжаго  массивпаго  во- 
ловьяго  дышла  падаеть  на  мышцы  холки,  лопатки,  плечевыя 
и  переднихъ  конечностей. 

Въ  5-хъ.  Группа  шейныхъ  мышцъ  находится  въ  посто- 
янномъ  и  большомъ  иапряжеиіи  для  поддерживанія  тяжести 
головы. 

Работа  эта  такъ  трудна,  что  предусмотрительная  при- 
рода установила  между  затылкомъ  и  шейными  позвонками 
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связь  въ  формѣ  такой  могучей  крепкой  сухожильной  связки — 
Іі^атёпішп  шісит,  подобной  которой  нигдѣ  не  встречается 
въ  организмѣ. 

Въ  6-хъ.  Работа  шеи  еще  болѣе  усиливается  тѣмъ,  чт?о> 
вся  несложная  психика  животнаго  проявляется  внѣшнимъ- 
образомъ  пъ  разнообразныхъ  поворотахъ  головы,  органы 
чувствъ  которой  всегда  направляются  въ  сторону  дѣйствую- 
щаго  на  нихъ  впечатлѣнія.  Движенія  шейныхъ  мышцъ  часты 
и  энергичны  также  при  пастбѣ  скота  на  подножномъ  корму>. 
когда  зажавъ  траву  между  рѣзцами  и  беззубымъ  краемъ,. 
онъ  употребляетъ  значительное  усиліе,  чтобы  оторвать  пу- 
чекъ  травы. 

ІІзъ  вышеизложеинаго  ясно,  что  механическая  работа 
мышцъ  переда  и  брюшной  стѣнки  во  много  разъ  напряжен- 
нѣе  работы  поясницы  и  зада.  Отъ  этого  мясо  переда — 
жестко,  грубо,  бѣдно  межкл-вточнымъ  жиромъ  и  жилисто, 
а  мясо  зада — нѣжнѣе,  сочнѣе,  жирнѣе  и  менѣе  жилисто. 
Для  болѣе  яснаго  уразумѣнія  вѣрности  вышеизложенныхъ 
доводовъ  предлагаю  каждому  попробовать  и  сравнить  мясо 
внутренней  поясничной  вырѣзки  отъ  наиболѣе  покоющихся 
мышцъ  (цѣна  бо  коп.  фунтъ)  и  мясо  сильно  и  непрестанно- 
работающаго  мускульнаго  мѣшка  сердца  (цѣна  і  2  к.  фунтъ)! » 

Если  сравнить  теперь  эти  указанія  Кравцова  о  коли- 
честве работы  отдѣльныхъ  частей  быка  съ  моими  опредѣ- 
леніями  отношенія  міозина  къ  міостромину,  то  легко  можно 
убедиться,  что  между"  ними  н'Ьтъ  почти  никакого  отноше- 
нія.  Напротивъ  того,  почти  самыя  большія  отношенія  міо- 
зина  къ  міостромину  выпадаютъ  на  части  зада,  который,  по 
указаніямъ  Кравцова,  несетъ  меньшую  работу. 

Хотя  указанія  Кравцова  и  имѣютъ  много  за  себя,  но 
они  не  доказаны  оиытнымъ  путемъ.  Вслѣдствіе  этого  мы  не- 
можемъ  судить,  нодтверждается-ли  моими  опредѣленіями 
высказанное  Данилевскимъ  положеніе.  Въ  этомъ  отношенім 
вопросъ  долженъ  считаться  открытымъ. 

Но  во  всякомъ  случаЬ  съ  изслѣдованіямп  Игнатьева, 
утверждаюіцаго,  что  отноіпеніе  міознна  къ  шостромину  от- 
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аѣчаетъ  сорту  мяса  въ  продажѣ,  я  на  основаніи  моихъ  изслѣ- 
дованій  согласиться  не  могу. 

Если  сопоставить  среднія  цифры  содержанія  міозина  и 
міостромина  въ  мясѣ,  начиная  отъ  болынихъ,  то  мы  полу- 
чимъ  следующую  таблицу.  (Табл.  VIII). 


ТГ  Л  "Р  7ТТЛТ  Т  л 

1 АЬЛИЦ  А 

VIII. 

А.  Міостром 

и  н  ъ. 

В.  М  і  о  з  и  и  ъ. 

^-СъКЪ     .      .      .  . 

1 3»  і  7 

Ьырѣзка  .... 

13.25 

іолстыи  край 

Ьочекъ  

13,08 

Бедро  . 

13»р4 

іонкш  филе. 

12,57 

іхіея  

і  2,64 

Лопатка  .... 

1 1,87 

Лопатка. 

I  4,09 

іонкіи  край. 

ц.зз 

ѵ_^і  уоик  ь  • 

1  2, Об 

Бедро   

11,13 

лючекъ  . 

I  1 ,96 

о 

оавитокъ  .... 

ю,43 

Толстый  филе 

I  I  ,оо 

ттт 

Шея  

10,32 

г  остоишъ  .     .  . 

і  і,49 

Т)л  л  г*  V 

ГОСТОИфЪ  .... 

9-52 

Кострецъ  . 

і  Ь39 

тг 

Кострецъ  .... 

9,38 

.  Подбедерокъ  . 

1 0,90 

оарѣзъ. 

9.29 

Голяшка 

10,48 

Челышко  .... 

9.27 

Тонкій  край  . 

ю,37 

Толстый  филе  . 

9,26 

Зарѣзъ  .    .,  '. 

10,28 

Средина  груди  . 

9.20 

Вырѣзка.  . 

10,18 

Подбедерокъ . 

8,97 

Средина  груди  . 

9.92 

Ссѣкъ   

8,92 

Челышко  . 

9.88 

Огузокъ  .... 

8,92 

Тонкій  филе  . 

9.84 

Голяшка  .... 

8,50 

Завито къ  . 

9.15 

Толстый  край 

7.90 

Но  до  разбора  этой  таблицы  мы  обратимся  къ  резуль- 
татамъ  искусственнаго  пищеваренія. 


II. 

Что  касается  опытовъ  пищеваренія  помощью  искусствен- 
наго желудочиаго  сока,  то  они  производились  мною  слѣдую- 
щимъ  образомъ.  Мясо  бралось  въ  количествѣ  отъ  3 —  7  грам- 
мовъ,  сильно  измельчалось,   освобождалось  по  возможности 
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отъ  сухожилій,  фасцій  и  жира  и  помещалось  въ  колбочку. 
Послѣ  этого  въ  колбочку  наливался  искусственный  желудоч- 
ный сокъ,  въ  количестве  ю  ^гт.  на  і  &гт.  мяса. 

Изъ  опытовъ  д-ра  Липскаго  *)  известно,  что  изъ  всвхъ 
сортовъ  продажнаго  пепсина,  сильнее  всѣхъ  дѣйствуетъ  рус- 
ски! пепсинъ.  Опыты  свои  д-ръ  Липскій  производилъ  надъ 
бѣлкомъ  только  что  сваренныхъ  куриныхъ  яицъ.  іо  ^гт.  та- 
кого бѣлка  Липскій  помѣіцалъ  въ  колбу,  приливалъ  туда 
юо  к.  с.  воды  которая  въ  растворе  содержала  1/^10  соляной 
кислоты.  После  этого  прибавлялось  0,2  &гт.  пепсиннаго  по- 
рошка или  15 — го  капель  пепсиннаго  вина.  Смѣсь  нагрѣва- 
лась  въ  теченіи  4  часовъ  при  і°  39 — 400  С.  Затѣмъ  смѣсь 
•охлаждалась  и  фильтрировалась  чрезъ  предварительно  про- 
мытые, высушенные  и  взвѣшаниые  фильтры.  На  фильтрѣ  по 
луЧался  такпмъ  образомъ .  нерастворениый  остатокъ  белка 
количество  котораго  определялось  после  высушивапія  и  по 
разсчету  на  сухой  остатокъ  пробы  бѣлка.  Изъ  его  опытовъ, 
какъ  выше  сказано,  сильнее  всѣхъ  дѣйствуетъ  русскій  пепсинъ. 
Такъ  русскій  пепсинъ  давалъ  остатокъ  неперевареннаго  бѣлка 
отъ  о,  1 5  7 — 0,72 1  §;гт.,  между  тѣмъ,  какъ  другіе  препараты,  да- 
вали значительно  большій  остатокъ.  Такъ,  порошокъ  Реггеі 
асісІШе  давалъ  остатокъ  въ  8,756  §;гш.,  порошокъ  Е.  Мегк 
(Баппзіасіі) — остатокъ  въ  7,213  ^пи.,  и  т.  д.  Въ  виду  этихъ  из- 
слѣдоваиій  д-ра  Липскаго,  я  остановился  на  препаратахъ  рус- 
скаго  пепсина,  именно  па  пепсине  д-ра  Карѣева.  Препаратъ 
былъ  мною  полученъ  изъ  лабораторіи  д-ра  Карѣева.  Препа- 
ратъ состоялъ  изъ  раствора  ю  ч.  пепсина,  45  ч.  глицерина 
и  45  ч.  воды,  съ  указаніемъ,  что  20  капель  его  переварива-' 
ютъ  іо  &пп.  бѣлка  въ  юо  к.  с.  воды,  подкисленной  до 
1и°/о  соляною  кислотою,  при  і,0  въ  400  С,  въ  теченіи  2  ча- 
совъ. 

Въ  моихъ  опытахъ  смѣсь  мяса  и  раствора  пепсина  во 
всѣхъ  случаяхъ  нагревалась  въ  водяной  ванне  въ  теченіи 
одного  часа  при  1°  400  С.  По  истечеиіи  этого  времени  колбы 


*)  Русская  Медицина,  1880  .V»  35. 
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вынимались  изъ  ванны  и  для  нейтрализаціи  находящейся  въ. 
искусственномъ  желудочномъ  соісв  соляной  кислоты,  прили- 
вался растворъ  соды.  Послѣ  этого  см-всь  фильтровалась  чрезъ 
фильтры,  предварительно  промытые,  высушенные  и  взвѣшан- 
гъг.  Фильтры  съ  остаткомъ  неперевареннаго  мяса  высуши- 
вались до  постояннаго  вѣса  при  1050. 

I  Ізсл-вдованій  было  мною  сдѣлано  по  три  для  каясдагО' 
сорта  мяса.  Результаты  опытовъ  пищеваренія  помощью  ис- 
кусственная сока,  отмѣчены  въ  таблицахъ  IX,  X,  XI. 

Въ  этихъ  таблицахъ  показано  количество  мяса,  взятое 
для  опыта,  сухой  остатокъ  въ  °/о  и  остатокъ  непереварен- 
наго мяса  въ  °/0  и  при  1050.  Для  выводовъ  мною  была  так- 
же составлена  одна  общая  таблица,  табл.  XII,  въ  которой 
показаны  среднія  цифры  изъ  предъидущихъ  трехъ  таблицъ 
сухаго  остатка,  остатка  неперевареннаго  мяса  и  отношеніе 
неперевареннаго  остатка  мяса  при  искусственномъ  пищеваре- 
ніи  къ  сухому  остатку  мяса.  Остатокъ  неперевареннаго  мя- 
са =  і . 

Обратимся  теперь  кт,  разбору  табл.  XII.  Сухой  остатокъ 
подверженъ  довольно  значительнымъ  колебаніямъ,  отъ 
24,78°/,) — зо,оо°/0.  Въ  первыхъ  опредѣленіяхъ  колебанія  не 
столь  рѣзки.  Это  могло  произойти  всл-вдствіе  менѣе  тща- 
тельнаго  отдѣленія  сухожилій  и  жира  въ  данныхъ  опредѣ- 
леніяхъ,  такъ  какъ  мясо  не  настолько  сильно  размельчалось 
какъ  при  опредѣленіяхъ  міозина  и  міостромина.  Всего  боль- 
ше сухаго  остатка  въ  вырѣзкѣ  ЗО,о°/0  и  тонкомъ  краѣ  29,53°^. 
Но  какъ  изв-бстно,  въ  этихъ  сортахх,  особенно  въ  вырѣзкѣ, 
между  мышечными  пучками  находится  довольно  много  жиру, 
который  при  менѣе  сильномъ  размельченіи  трудно  отдѣлить.. 

Разсматривая  отношенія  неперевареннаго  мяса  къ  сухо- 
му остатку  мяса,  мы  замѣчаемъ  довольно  значительныя  ко- 
лебанія.  Всего  больше  это  отношеніе  въ  тонкомъ  филе,  все- 
го меньше  въ  толстомъ  краѣ.  Сопоставляя  эти  отношенія,. 
начиная  отъ  большаго  къ  меньшему,  мы  получимъ  слѣдую- 
шую  таблицу  (табл.  XIII). 
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ТАБЛИЦА  XIII. 

Отношеніе  ост.  при 
искусств,  пищевар- 

Гаптя    мж'а-  къ  сух.  ост.  мяса. 

Сорта  мяса.  0ст  *рн  иекусст„ 

пищевареніи  =  1. 

Тонкій  филе  і  :  і»76 

Лопатка  1  :  1  >7° 

ІЩБочекъ  Шь      ... ' .     П'П  -у  Ф.  Л '  Ь% 

Вырѣзка  .  Я   ч.;«/  *яи*.Цгб&  і 

Бедро  •    •     і  і,6і 

Завитокъ.    .    ..  ,-  УШ'А"  ">>•    •     1  '•  1 » 5  7 

Тонкій  край  і  •  !»5^ 

Толстый  филе  .    .    .     <    •    .    .     і  '•  і>54 

Зарѣзъ    .    ..•».<  і  •  і  >5 2 

Кострецъ.  ;  .    .....     і  :  1,49 

Подбедерокъ  і  '•  і>49 

Ростбифъ'    .    .    .    .-  >>;*•>•••     •    •     1  : 
Средина  груди.    .     .^-и-.     .     .  1:1,45 
.  ,і  ,  Ссѣяй№«*&<-  »>і'м»у  ЩсіЬ.&{'  *»45 

(. Н'Я^ЯЧ&Нч'  Ц-яЧ .; »^іЬ^;-кѴрп-;0^  Д  »4 3 

Челышко.,  .    ,   і  :  1,41 

Голяшка  у  .  »  ..  ..ѵ  .  •  •  іёшОДІ 
Толстый  край  і  :  1,38 

Изъ  этой  таблицы  мы  видимъ,  что  больше  всего  это 
отношеніе,  какт>  уже  вышесказано,  въ  тонкомъ  филе  1:1,76, 
за  этимъ  слѣдуетъ  лопатка  і  :  1,70,  бочекъ  і  :  1,69,  вырѣзка 
і:  і,66  и  т.  д.  Всего  меньше  это  отношеніе  въ  толстомъ 
краѣ  і  :  1,38. 

Сравнивая  теперь  табл.  XIII  съ  табл.  VII  и  VIII  мы  мо- 
жемъ  сдѣлать  слѣдующіе  выводы.  Отношеніе  міозина  къ 
міостромину  въ  мясѣ  не  вполнѣ  отвѣчаетъ  болѣе  или  менѣе 
легкому  перевариванію  мяса.  Есть  сорта  мяса,  которые  при 
большемъ  содержаніи  міостромина  чѣмъ  міозина,  даютъ  и 
большій  остатокъ  неперевареннаго  мяса.  Такъ  толстый  край 
представляетъ  отношеніе  міозина  къ  міостромину  какъ  і  :  і  ,64 


самое  большее  отношеніе,  даетъ  отношеніе  остатка  непере- 
вареннаго  мяса  къ  сухому  остатку  мяса  какъ  1:1,38,  т.  е. 
самый  большій  остатокъ  неперевареннаго  мяса.  Значитъ  тол- 
стый край  по  своему  отношенію  міозина  къ  міостромину 
вполн-в  отвѣчаетъ  большему  остатку  неперевареннаго  мяса. 
Въ  другихъ  сортахъ  такого  р'Ьзкаго  соотвѣтстнія  мы  не  мо- 
жем! заметить.  Еще  меньше  соотвѣтствія  мы  замъ-чаемъ 
между  табл.  XIII  и  VIII  А.  Здѣсь  большій  или  меныиій  про- 
центъ  содержанія  міостромина  въ  мясѣ  нисколько  не  отвѣ- 
чаетъ  большему  или  меньшему  остатку  неперевареннаго  мя- 
са. Сравнивая  же  табл.  XIII  съ  табл.  VIII  В  мы  замѣчаемъ 
болѣе  рѣзкое  отношеніе  процептнаго  содержапія  міозина  въ 
мясѣ  къ  остатку  неперевареннаго  мяса.  Здѣсь  почти  во  всѣхъ 
сортахъ  большій  и  меньшій  процентъ  міозина  въ  мясѣ  со- 
отвѣтствуетъ  меньшему  или  большему  остатку  непереварен- 
наго мяса.  Есть  незначительный  разницы,  какъ  напр.  въ  вы- 
рѣзкъ\  По  количеству  остатка  неперевареннаго  мяса,  вырѣз- 
ка  стоитъ  у  насъ  на  четвертомъ  мѣстѣ,  между  тѣмъ  по 
содержанію  міозина  на  первомъ.  Но  что  въ  даішомъ  случаѣ 
получился  у  насъ  не  много  большій  остатокъ,  то  ото  можно 
объяснить  большимъ  содержаніемъ  въ  этомъ  сортѣ  мяса  жи- 
ра, который  неперивается  искусственнымъ  желудечнымъ  со- 
комъ,  но  между  тѣмъ  пграетъ  роль  при  вычисленіи  про- 
цента. 

Слѣдовательно  изъ  сравненія  этихъ  таблицъ  мы  видимъ 
что  между  табл.  XIII  и  табл.  VIII  В  существуетъ  больше 
соотвѣтствія  чѣмъ  между  табл.  XIII  и  табл.  Л  III  А.  Изъ 
этого,  по  моему  мнѣнію,  можно  было  бы  заключить,  что 
критеріемъ,  для  опредѣленія  питательности  различныхъ  сор- 
товъ  мяса,  міостроминъ  не  можетъ  служить,  а  скорѣе  ко- 
личество міозина. 

Конечно,  на  основаніп  однихъ  опытовъ  съ  искусствен- 
нымъ пишевареиіемъ  этого  вопроса  рѣшнть  нельзя,  для  чего 
требуются  еще  опыты  съ  усвоеніемъ  мяса  на  человѣкѣ.  Хо- 
тя опыты  съ  искусственнымъ  пищевареніемъ  и  разнятся  отъ 
опытовъ  съ  усвоеніемъ  мяса,  но  во  всякомъ  случат,  могутъ 
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-служить  подспоріемъ  для  ръ-шенія  интересующаго  насъ  во- 
проса. 

ѵ  ш. 

I  Ізслѣдованій  надъ  усвоеніемъ  чистаго  мяса  было  про- 
изведено надъ  многими  авторами  и  всб  пришли  къ  заклю- 
ченію,  что  почти  все  количество  принятаго  мяса  усваивается 
въ  кишечник'В  и  только  самая  незначительная  часть  выво- 
дится каломъ.  При  этомъ  мясо  претерп-вваетъ  полное  измѣ- 
неніе,  такъ  что  въ  фекальныхъ  массахі,,  по  изслѣдоваиіямъ 
ВШег  ф  Шмидтъ  и  ВізсЬоіГ  &  Ѵоіі,  нельзя  найти  мышечныхъ 
волоконъ.  Между  тѣмъ  М.  ЕиЬпег'омъ  *)  и  МйИег'омъ  **)  были 
всегда  наблюдаемы  въ  калѣ  болѣе  или  мен'Ье  измѣненныя 
мышечныя  волокна,  какъ  у  человѣка  такъ  и  у  собакъ.  Но 
во  всѣхъ  случаях!,,  когда  принимается  значительное  коли- 
чество мяса,  то  въ  фекальныхъ  массахъ  появляются  непере- 
варенныя  мышечныя  волокна  въ  довольно  значителыюмъ  ко- 
личестве, что  стоитъ  въ  связи,  съ  открывающемся  при  этомъ 
поносомъ.  Количество  кала  не  всегда  соотвѣтствуетъ  количе- 
ству принятаго  мяса.  Такъ  было  наблюдаемо,  что  при  оди- 
наковыхъ  количествахъ  принимаемаго  мяса,  количества  кала 
не  были  одинаковыми,  а  также  было  замѣчено,  что  разныя 
количества  мяса  давали  одинаковыя  количества  кала.  Извест- 
но также  и  то,  что  большое  животное  выд-Ьляетъ  при  той-же 
пищѣ  больше  кала,  чѣмъ  животное  меньшихъ  размѣровъ. 
Что  касается  сухаго  остатка  кала,  то  онъ  колеблется  отъ 
2  7 — 39°/о.  въ  среднемъ  34°/0. 

Изъ  предъидущаго  видно,  что  только  по  количеству 
кала  нельзя  судить  о  количествѣ  перевареннаго  мяса.  Вслѣд- 
ствіе  этого  остановились  на  количествѣ  азота,  содержаще- 
гося въ  калѣ,  какъ  мѣрила  степени  усвояемости. 

По  изслѣдованіямъ  ѴопѴа  въ  мясѣ  содержится  з,4°/0  N. 
и  онъ  предположилъ,  что  эта  величина  остается  болѣе  или 
менѣе  постоянной,  такъ  что  при  опытахъ  съ  усвоеніемъ  мяса, 
можно  постоянно  принимать   содержаніе  въ  мясѣ  N  =  3,4"^. 

*)  М.  КиЬпег.  2еіІзсЬгіЛ  С.  Віоіовіе  Всі.  15  ряд.  124. 
**)  Г.  МШІег.  2еіІзсЬгіП  {.  Віо1о8іе.  В(1.  XX  ра8.  324. 


—  40  — 


По  изслѣдованіямъ  Реіег8еп'а  *)'  содержаніе  азота  въ  мясѣ  въ 
среднемъ  =  з,2  9°|0.  Ниррѳгі  **)  желая  провѣрить  вышеизло- 
женное мнѣніе  ѴонѴа,  нашелъ,  что  содержаніе  азота  въ  мясѣ 
подвержено  колебаніямъ  отъ  2,97 — 3»5 2°/о  и  представляетъ 
въ  среднемъ  3,3°/0і  значитъ  меньше  чѣмъ  въ  опредѣленіяхъ 
Ѵоіі'а.  На  основаніи  своихъ  изогѣдованій,  Ниррегі  говоритъ,. 
что  при  опытахъ  надъ  усвоеніемъ  не  раціонально  придержи- 
ваться какой-нибудь  средней  цифры  содержанія  азота  въ  мясѣ,. 
такъ  какъ  оно  представляетъ  разницы  въ  содержаніи  на  о,55°/0. 

Здѣсь  я  приведу  свои  изслѣдованія  надъ  процентнымъ  со- 
держаніемъ  азота  въ  различных!,  сортахъ  мяса  быка,  (Табл.  XIV). 

Въ  этой  таблицѣ  средній  °/0  міозина  въ  мясѣ  приведенъ 
изъ  табл.  ѴШ. 

Изъ  этой  таблицы. мы  можемъ  убѣдиться,  что  средпій 
°/0  N  въ  мясѣ  быка,  выведенный  на  основаніи  средняго  °|0  N 
въ  различныхъ  сортахъ  мяса,  равняется  з,2  7°/0.  Это  число 
весьма  мало  разнится  отъ  опредѣленій  Реіегзеп'а  и  Ниррегі'а, 
у  которыхъ,  какъ  выше  указано,  средній  °/0  N  въ  мясѣ  опре- 
дѣленъ  въ  3,29  и  3,3°/0.  Кромѣ  того  мы  можемъ  убѣдиться, 
что  средній  °/о  N  въ  сортѣ  мяса  почти  во  всѣхъ  случаяхъ 
отвѣчаетъ  среднему  °/0  міозина,  т.  е.  чѣмъ  больше  °/0  міо- 
зина  въ  мясѣ,  тѣмъ  больше  и  °|0  N  въ  немъ.  Въ  нъжоторыхъ 
сортахъ  эти  отношенія  не  вполнѣ  совпадаютъ,  но  колебанія 
здѣсь  до  того  незначительны,  что  онѣ  не  могутъ  имѣть 
большаго  значенія.  Я  долженъ  здѣсь  заметить,  что  азотъ, 
какъ  въ  мясѣ,  такъ  и  въ  калѣ,  определялся  мною  по  К)е1- 
йаЫ-Бородинскому  способу  ***). 

Содержаніе  азота  въ  сухомъ  мясномъ  калѣ  определено 
Ѵоіі'омъ  ****)  въ  6,46  °/0.  МіШег  *****)  опредѣляетъ  азотъ  въ  калѣ= 
6,о°/о.  Д-ръ  Бучинскій  ******)  опредѣлилъвъ  калѣ  К  =  7,2°/0. 

*)  2еіЬ8сЬгіЛ  ійт  Віоіодіе.  Вй.  VII,  рак  170. 
'    **)  ЯензсЪгіЛ  Кіг  Віоіо^іе.  Вй.  VII,  рак  859.  • 
**•)  Проф.  А.  II.  Бородинъ.  Упрощенный  азото-метрическій  способъ  опредѣ- 
ленія  мочевины,  сіс.   Изслѣдованія  д-ровъ  Коркунова  и  Курлова.  Военно  Меди- 
цинскій  Журналъ,  1886  Г.  Январь. 

***♦)  Приведено  нъ  работѣ  д-ра  Мйііег. 
*<■***)  1.  с.  рак  351. 
******)  Матеріалы  для  дютетики  хлѣба  и  сухарей.  Дисс.  Спб.  1878  г. 
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Мах  ЕиЬпег  въ  двухъ  случаяхъ  получилъ  количество  неус- 
военнаго  азота  въ  калѣ  равнымъ  2,5°/0  и  2,8°/0>  значительно  - 
меньше,  чѣмъ  у  предъидущихъ  изслѣдователей. 

Перехожу  теперь  къ  моимъ  изслѣдованіямъ  надъ  усвое- 
ніемъ  мяса. 

Изслѣдованія  эти  я  производилъ  надъ  самимъ  собою  (I), 
надъ  моими  братьями,  А.  3.  (11)  23  л.  и  Г.  3.  (111)  27  л.  и 
надъ  студентомъ  і  курса  В.-М.  Академіи,  Вл.  Шульценъ,  - 
го  л.,  людьми  вполнѣ  здоровыми.  Мясо  бралось  сортовъ 
Толстый  кран,  Подбедерокъ,  Лопатка  и  Вырѣзка.  На  этихъ 
сортахъ  я  остановился  на  основаніи  слѣдующаго  соображенія.  - 
Такъ  какъ  на  основаніи  опытовъ  съ  искусственнымъ  пище- 
вареніемъ  я  могу  полагать,  что  степень  питательности  сорта ' 


ТАБЛИЦА  XIV. 


Сорта  мяса. 

Средвій  °/0 
міозина 
въ  мясѣ. 

1 

Опредѣленія  азота  въ  мясѣ. 
Азотъ  въ  %• 

к 

?=  я 
5  л 

а)  » 
о. 

і 

Вырѣзка  .... 

13,26 

3,56 

3,62 

3,53 

3,57. 

2 

Бочекъ  

13  08 

3,47 

3,52 

3,48 

3,4^ 

3 

Тонкііі  филе  .... 

12,57 

3,45 

3,50 

3,46 

3,47 

4 

Лопатка,  .... 

11;87 

3,36 

3,40 

3,39 

3,45 

3,40 

б 

Тонкій  край  

11,33 

3,44 

3,34 

8,40 

3,42 

3,40 

6 

11,13 

3,37 

3,42 

3,41 

3,40- 

10,43 

3,40 

3,82 

3,39 

3,37' 

8 

10,32 

3,30 

3,28 

3,26 

3,32 

3,29- 

э' 

Ростбифъ  .... 

9,52 

3,29 

3,30 

3,27 

3,26 

3,28  - 

10 

Костре  цъ  .... 

9,38 

3,25 

3,21 

3,26 

3,24 

11 

Толстый  филе  . 

9,26 

3,20 

3,24 

3,18 

3,21 

12 

9,27 

3,20 

3,22 

3,22 

3,17 

3,20 

13 

9,20 

3,23 

3,21 

3,15 

3,20 

14 

9,29 

3,14 

3,20 

3,19 

3,18 

15 

Ссѣкъ  

8,92 

3,14 

3,12 

3,14 

3,09 

3,12-  - 

16 

8,97 

3,06 

3,16 

3,08 

3,10 

17 

Огузокъ  ,  . 

8,92 

3,16 

8,02 

3,12 

3,10 

18 

7,90 

3,24 

2,96 

2,98 

3,07 

3,06 

19 

Голяшка  и  рулька  

8,50 

3,12 

2,99 

3,01 

3,05 

3,04 

Средвій  0/°  3,27-  " 
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мяса  зависитъ  не  отъ  большаго  или  меньшего  отношенія 
міозина  къ  міостромину,  а  скорѣе  отъ  количества  міозина 
въ  немъ,  то  я  и  бралъ  для  опытовъ  вышеназванные  сорта, 
•  содержание  13,25,  11,87,  9,87,  7,ао°/0  міозина  и  представ- 
ляюіпіе  большую  разницу  по  его  содержание  Другіе  сорта  мяса 
мною  не  были  изслѣдованы,  такъ  какъ  я  считалъ  достаточ- 
нымъ  определить  степень  усвояемости  этихъ  сортовъ  мяса. 

Изслѣдованій  мною  произведено  по  четыре  для  каждаго 
сорта  мяса. 

При  этихъ  изслѣдованіяхъ  весьма  валено  было  имѣть 
вещество,  которое-бы  рѣзко  отдѣляло  калъ  принадлежащій 
мясу,  взятаго  для  опыта,  отъ  кала,  принадлежащего  пищѣ 
до  и  послѣ  опыта.  Для  этой  цѣли  разными  изслѣдователями 
употреблялись  различныя  вещества,  какъ-то:  порошокъ  изъ 
костей,  кусочки  пробки,  черника,  молоко,  манная  каша  и  т. 
д.,  которыя  давали  болізе  или  мен-ве  удовлетворительные 
результаты.  Я  остановился  на  двухъ  веществахъ,  на  сушоноп 
черншН;  и  на  круто-сваречныхъ  курин.  япцахъ,  и  могу  ска- 
зать, что  эти  вещества  для  разграниченія  кала  при  опытахъ 
съ  мясомъ  даютъ  весьма  хорошіе  результаты.  Хотя  калъ  отъ 
мяса  темнаго  цвѣта,  но  все-таки  хорошо  отдѣленъ  отъ  чер- 
ничнаго  кала.  Черника  давалась  мною  въ  количествѣ  300  §:гт. 
на  пріемъ.  Ягоды  обливались  горячей  водой,  которая  черезъ 
несколько  минутъ  сливалась,  и  вся  порція  ягодъ  съѣдалась 
въ  одинъ  пріемъ  вмѣстѣ  съ  чернымъ-  хлѣбомъ.  Хлѣба  бра- 
лось отъ  !/2  —  і  ф.  Яйцы  давались  въ  количествѣ  5 — 6  шт. 
Калъ,  получаемый  отъ  нихъ  былъ  всегда  болѣе  свѣтлый, 
чѣмъ  отъ  мяса.  Первая  порція  черники  или  яицъ  съѣдалась 
за  1 2  час.  до  начала  опыта  съ  мясомъ,  именно  вечеромъ. 
На  слѣдующій  день  съедалось  мясо  въ  нижеуказанномъ  ко- 
личеств-в,  при  чемъ  мясо  было  жареное  въ  собственномъ 
соку,  безъ  масла.  Желая  произвести  параллельные  опыты  съ 
сырымъ  и  жареннымъ  мясомъ,  мн-к  удалось  ихъ  произвести 
только  два  (№  6  и  8).  Спустя  12  — 14  час.  послѣ  принятія 
мяса  давалась  вторая  порція  черники  или  яицъ.  въ  такомъ- 
же  количеств-в.  Калъ  отъ  мяса  выдѣлялся  черезъ  2  сутокъ, 
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•самое  большое  черезъ  3  сутокъ  и  только  въ  одномъ  случаѣ 
черезъ  4  сутокъ.  Калъ  собирался  въ  большіе  стеклянные 
стаканы.  Калъ  принадлежащих  мясу,  тщательно  отделялся, 
взвешивался  и  помещался  въ  фарфоровую  ступку,  гдѣ  ра- 
стирался до  полученія  однообразной  массы.  Часть  этого  кала 
бралась  для  опред-вленія  сухаго  остатка,  другая  часть,  2 — 3 
&гпі.,  для  опредѣленія  въ  пемъ  азота. 

Моча  собиралась  въ  день  опыта,  начиная  съ  первой  пор- 
ціи  после  утренней  мочи  и  кончая  утренней  мочей  следую- 
щего за  опытомъ  дня. 

Такъ  какъ  въ  мясе  кроме  мышечныхъ  волоконъ  находится 
также  и  болѣе  или  менѣе  значительное  количество  соединитель- 
ной ткани,  представляющей  также  азотистое  вещество,  то 
мясо  до  взвѣшиванія  разрезалось  на  тонкіе  куски  и,  насколько 
возможно,  отделялось  отъ  соединительной  ткани.  Изъ  этого 
мяса  бралось  также  и  количество  для  опредѣленія  сухаго  остат- 
ка и  опредѣленія  количества  находящегося  въ  немъ  азота. 

Сухой  остатокъ  определялся  обычнымъ  образомъ.  Азотъ 
определялся  мною  въ  мясѣ  и  калѣ  по  Кіеісіапі-Бородинскому 
•способу.  Для  этой  цѣли  я  бралъ  колбы  съ  длинной,  узкой 
шейкою,  высушивалъ  и  взвѣшивалъ  ихъ.  После  этого  отве- 
шивалось въ  колбочке  мясо  или  калъ  въ  количестве  отъ 
2  —  з  дтпл.  и  наливалось  въ  нихъ  ю  к.  с.  чистой,  крепкой 
серной  кислоты.  Колбочки  помещались  въ  наклонномъ  по- 
ложеніи  надъ  открытымъ  огнемъ,  при  чемъ  нагреваніе  начи- 
налось постепенно  и  доводилось  до  кипенія.  Смесь  нагре- 
валась въ  теченіи  3 — 4  часовъ,  причемъ  жидкость  изъ  чер- 
ной делалась  желтой  и  вполне  прозрачной.  Дальнейшій  про- 
цессъ  окисленія  производился  марганцево-кислымъ  каліемъ. 
После  этого,  жидкость   вливалась  въ  колбу  и  разбавлялась 

водой  до  150  сс.  Для  оиределенія  азота  мною  бралось  ю  

15  к.  с.  этого  раствора.  Усредненіе  производилось  раство- 
ромъ  едкаго  натра.  Растворъ  бромоватистокислаго  натра 
приготовлялся  следующимъ  образомъ.  Бралось  юоо  дгт. 
перегнанной  воды  и  растворялось  въ  ней  300  &гт.  едкаго 
:натра.  После  охлажденія  раствора  прибавлялось  50  &гт.  чис- 
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таго  брома.  Остальныя  манипуляціи  съ  приборомъ  проф.  Бо- 
-родина,  а  также  и  вычисленіе  азота,  производились  по  пра- 
жиламъ,  изложеннымъ  въ  вышеназванной  работѣ. 

Перехожу  теперь  къ  изложенію  результатовъ,  получен- 
ныхъ  мною  относительно  усвоенія  мяса. 

Результаты  эти  отмѣчены  въ  таблицѣ  XV. 

Разсматривая  эту  таблицу,  мы  видимъ,  что  самый  боль- 
шій  °|0  усвоеннаго  азота  приходится  на  Вырѣзку  =  95,87°/0« 
За  этимъ  сортомъ  слѣдуетъ  Лопатка  =  94,99°|0>  далѣе  Под- 
бедерок!^ 9  2, 7о°/0  и  Толстый  край  =  92,66°|0  усвоеннаго 
азота.  Если  мы  припомнимъ  теперь  среднія  цифры  °/0  міо- 
зина  и  міостромнна  и  сопоставимъ  ихъ  съ  °|0  усвоеннаго 
азота  мяса  и  отношеніемъ  остатка  при  искусственномъ  пи- 
тцевареніи  къ  сухому  остатку  мяса,  то  мы  можемъ  убедиться, 


сі  я  ,й  —  Я  іб" я  я 

зз  о  х  Рч  ?  ~  ©  . 

Я  °<  а>  Р  а  5  Я  °  я 

*  С  *      *  -г 

°  <  О  о  2  й 


Вырѣзка.    .    .     13,25        ю,і8  і  :  і ,66  95,87 

Лопатка.    .    .     11,87         12,09  1:1,70  94>99 

Подбедерокъ  .      8,97         10,98  і  :  1,49  92,70 

Толстый  край.      7>9°        г3>°7  і  :  1,38  92,66 

что  между  і ,  з  и  4  столбцами  есть  прямое  отношеніе,  т. 
е.  чѣмъ  больше  °|0  міознна  въ  сортѣ  мяса,  тѣмъ  больше  и 
°/0  усвоеннаго  азота  и  меньше  остатокь  при  искусственномъ 
пищевареніи.  Между  2,  3  и  4  столбцами  мы  этого  отно- 
шенія  замътить  не  можемъ. 

Занимаясь  отисканіемъ  критерія  степени  питательности 
различныхъ  сортовъ  мяса,  мнѣ  кажется,  что  на  основаніи 
моихъ  изслѣдованій,  я  долженъ  оставить  это  качество  за 
міозиномъ  и  ни  въ  какомъ  случаѣ  за  міостроминомъ. 

Какъ  извѣстно,  пищевое  вещество  мы  цѣнимъ  но  коли- 
честву содержащихся  въ  немъ  питательныхъ  веществъ  и  по 
|  степени  его  удобоваримости.    Послѣднее,   конечно,  прямо 
зависитъ  отъ  способа  нриготовленія.  Такъ  для  мяса  Ісззеп  *) 
доказалъ,  «что  одинаковое  количество  мяса  сыраго  варится 
*)  Приведено  въ  днссерт.  д-ра  В.  Солнцева. 
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2  часа,  полуваренпаго  2Х\2,  совершенно  свареннаго  и  полу- 
жаренпаго  3  часа,  а  вполнѣ  изжареннаго  4  часа».  Въ  моихъ 
изслѣдованіяхъ  съ  усвоеніемъ  мяса  опыты  4  и  8,  не  вошед- 
шіе  въ  показаиія  °,'0  усвоеннаго  N.  были  произведены  съ  сы- 
рымъ  мясомъ.  Сравнивая  °;0  усвоеннаго  N  сыраго  и  жарен- 
наго  мяса,  мы  видимъ,  что  въ  Толстомъ  краѣ  °/0  усвоеннаго- 
N  для  сыраго  мяса  =  93,79°|0,  для  жареннаго  92,66°/0.  т.  е. 
въ  сыромъ  мясѣ  на  і ,  і  з°/0  больше  усвоено  К,  чъ-мъ  въ  жа- 
реномъ  мясѣ.  Въ  выріізк-в  для  сыраго  мяса  94,8о°|0  усвоен.  К,, 
для  жареннаго  95,8 7°/0,  т.  е.  въ  сыромъ  мясѣ  на  і,О7°/0  меньше 
усвоено  N.  чѣмъ  въ  жареномъ  мясѣ.  Въ  этомъ  послѣднемъ 
опытѣ  (8)  сырое  мясо  принималось  мопмъ  братомъ  съ  большимъ 
отвращеніемъ,  что  могло  по  моему  митшію  имѣть  значеніе  на 
худшее  его  усвоеиіе.  Вслѣдствіе  этого  параллельные  опыты 
съ  сырымъ  и  жареннымъ  мясомъ  я  долженъ  былъ  прекратить. 

Итогируя  свои  изслѣдованія,  я  прихожу  къ  слѣдующпмъ 
заключеніямъ. 

і)  При  выщелачиваніи  мяса  растворомъ  хлористаго  ам- 
монія,  въ  растворъ  переходятъ  только  міозпнъ  и  бѣлковыя 
вещества  крови  (отмЬченныя  въ  рубрпкѣ  «другіе  б'клки»). 

,2)  Количества  міозина  и  міостромина  въ  мясЬ  подвер- 
жены весьма  зпачительнымъ  колебаніямъ. 

3)  Ни  количества  міозина  и  міостроммна,  ни  отношеніе 
перваго  ко  второму  не  отвѣчаютъ  сортамъ  мяса  въ  продажъч 

4)  Большій  °/0  міостромпиа  и  большее  отношеніе  міо- 
зина  къ  міостромину  въ  сортѣ  мяса  не  отвѣчаютъ  болѣе  труд- 
ному перевариванію  его  въ  искусственномъ  желудочномъ  сокіз. 

5)  Чѣмъ  больше  процентное  содержаніе  міозина  въ  мясъѵ 
ттшъ  меньше  остатокъ  при  искусственномъ  иеревариваніи  и 
тЬмъ  лучше  оно  усваивается  въ  кишечномъ  каиалѣ. 

6)  Процентное  содержаніе  сухаго  остатка  въ  мясѣ  под- 
вержено весьма  незначительнымъ  колебапіямъ  и  критеріемъ 
литательности  сорта  мяса  служить  не  можетъ. 

7)  Количество  міозииа  въ  мясѣ  до  некоторой  степени 
можетъ  служить  критеріемъ  для  оігѣнкн  питательности  раз- 
личных!, сортов7,  мяса. 


ПОЛОЖЕНІЯ. 


1)  Чѣмъ  больше  процентное  содержаніе  міозина  въ  мясѣ,  . 
тѣмъ  меньше  остатокъ  при  искусственномъ  перевариваніи  и 
тѣмъ  лучше  оно  усваивается  въ  кишечномъ  каналѣ. 

2)  Процентное  содержаніе  сухаго  остатка  въ  мясѣ  под- 
вержено весьма  незначительнымъ  колебаніямъ  и  критеріемъ 
питательности  сорта  мяса  служить  не  можетъ. 

3)  Количество  міозина  въ  мясв  до  некоторой  степени 
можетъ  служить  критеріемъ  для  оцѣнки  питательности  раз- 
личныхъ  сортовъ  мяса. 

4)  Сорта  мяса  въ  продажѣ  не  соотвѣтствуютъ  степени  • 
питательности   мяса  и  дѣленіе  мяса  на  сорта  должно  быть 
измѣнено 

5)  Гимнастическая   упражненія    солдатъ   должны  быть 
дѣлаемы  подъ  руководствомъ  врачей. 

6)  Въ  первые  месяцы  пребыванія  въ  полку,  новобранцамъ  - 
слѣдуетъ  давать  улучшенную  пищу. 


